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Règles  de  l'hygiène  de  la  digestion  appropriées  aux  climats,  aux  saisons 
et  aux  irrégularités  des  entre-saisons. 


Dans  ranimai , combustion,  chaleur  , 
mouvement,  sont  trois  phénomènes  liés 
et  proportionnels.  (Dumas.) 


§ 1,  — Règles  de  l’hygiène  de  la  digestion  appropriées  aux  climats. 

Dans  l’état  de  santé,  l’homme  jouit  d’une  température 
constante  de  38  à 39  degrés , qu’il  conserve  au  milieu  des 
glaces  polaires  et  sous  les  feux  de  l’équateur.  Susceptible  de 
quelque  variation  d’un  individu  à l’autre,  la  chaleur  humaine 
est  fixe  pour  le  même  individu  et  ne  peut  être  brusquement 
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augmentée  ou  diminuée  d’un  degré,  sans  un  trouble  notable  de 
l’économie.  Pour  qu’il  en  soit  ainsi,  il  faut  que  l’homme  porte 
dans  ses  organes,  un  foyer  énergique  de  calorification  ; mais 
quel  est  le  foyer,  quel  est  le  combustible?  Évidemment  le  foyer 
est  partout  où  la  chaleur  se  produit  ; évidemment  le  combus- 
tible se  trouve  dans  les  fluides  qui  portent  la  vie  et  la  chaleur 
à tous  les  organes.  C’est  dans  le  mouvement  intime  de  com- 
position et  de  décomposition , dans  les  phénomènes  insépa- 
rables de  nutrition  et  de  calorification  qu’il  faut  aller  cher- 
cher la  production  de  la  chaleur  animale.  Mais  cette  chaleur 
ne  peut  être  constante,  sans  une  constante  variation  des  phé- 
nomènes de  nutrition  et  de  calorification. 

La  température  extérieure  vient-elle  à baisser?  il  est  de 
toute  nécessité  que  la  combustion  devienne  plus  active,  pour 
que  l’équilibre  soit  maintenu  dans  la  chaleur  du  corps.  — La 
température  extérieure  vient-elle  à s’élever  au  contraire,  les 
phénomènes  inverses  doivent  se  produire  et  se  produisent 
en  effet  ( 1 ).  Si  l’on  veut  maintenant  se  rappeler  le  rôle  de  la 


(1)  L’oxygène  (le  l’air  introduit  dans  l’économie  par  la  respiration  donne 
aux  élémens  de  réparation  introduits  par  la  digestion  , les  caractères  qui 
constituent  l’aliment  par  excellence  , le  sang  artériel  : l’action  des  poumons 
est  le  complément  obligé  de  l’action  des  organes  digestifs.  Il  naît  de  ce  rap- 
port nécessaire  entre  les  deux  fonctions,  des  influences  également  nécessaires 
de  la  respiration  sur  la  digestion  qui  expliquent,  en  partie,  l’influence  que 
les  climats  exercent  sur  le  régime  alimentaire  : « la  quantité  d’oxygène  in- 
spirée par  le  poumon,  ditM.  Liébig,  dépend  non-seulement  du  nombre  des 
inspirations,  mais  aussi  de  la  température  et  de  la  densité  de  l’air.  En  effet 
la  capacité  de  la  poitrine  d’un  animal  restant  toujours  la  même,  il  y entre  , 
par  chaque  inspiration,  un  même  volume  d’air;  mais  le  poids  de  cet  air,  et 
conséquemment  aussi  de  l’oxygène  qu’il  renferme,  varie  nécessairement, 
car  la  chaleur  dilate  l’air  et  le  froid  le  contracte.  Dans  deux  volumes  égaux 
d’air  froid  et  d’air  chaud  , il  y a donc  un  poids  inégal  d’oxygène.  Ainsi  un 
homme  adulte  absorbant  à 15°  0,91  de  mètre  cube  d’oxygène,  ce  volume  pè- 
sera 1015  grammes  et  le  même  volume  absorbé  dans  le  même  temps  à la 
température  de 0°  aura  un  poids  de  1100  grammes.»  L’oxygène  étant  absorbé 
en  quantité  plus  considérable  sous  le  rapport  du  poids  dans  les  pays  froids, 
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digestion  dans  l’économie,  on  sentira  qu’elle  doit  varier 
elle-même  comme  la  nutrition  et  la  calorification.  — Quel 
est  son  objets  Son  objet  est  de  fournir  à l’économie  les  élé- 
mens  nouveaux  de  combustible  qui  doivent  remplacer  les 
élémens  détruits  par  la  combustion  , et  comme  elle  ne  four- 
nit ces  élémens  nouveaux  qu’en  exerçant  son  activité  sur 
les  alimens,  elle  doit  être  plus  ou  moins  active  et  s’exercer 
sur  des  alimens  plus  ou  moins  stimulans  et  chauds , selon 
les  besoin  de  la  nutrition  (de  la  combustion). 

On  pourrait,  sans  nul  doute,  établir  du  nord  au  midi  une 
échelle  régulière  d’alimentation  qui  aurait  pour  base  les 
degrés  divers  de  la  température , si  plusieurs  circonstances 
du  sol,  de  l’air,  de  la  lumière  et  de  l’eau  n’en  faisaient  varier 
les  conditions  particulières  en  dehors  des  longitudes  et  des 
latitudes. — Mais  ces  circonstances  s’opposent  au  développe- 
ment régulier  de  la  loi  que  nous  posons  , ou  plutôt  viennent 
la  modifier  sans  cesse. 

Dans  tous  les  climats  : dans  les  lieux  abrités  des  vents  du 
nord,  où  soufflent  les  vents  qui  vont  du  levant  au  couchant, 
où  les  eaux  sont  abondantes,  les  habitans  ont  les  tissus  abreu- 
vés de  fluides,  et  des  supersécrétions  intestinales  habituelles. 
“ Dans  de  tels  lieux,  dit  Hippocrate,  les  hommes  sont  sujets 
aux  dysenteries,  aux  diarrhées,  aux  hémorrhoïdes,  aux 
fièvres  longues  d’hiver,  etc.  » La  nourriture  y doit  contre- 
balancer autant  que  possible  les  mauvaises  influences  du 
dehors  ; elle  doit  tendre  à sécher  la  fibre , à donner  du 
ton. 

Les  influences  contraires  des  lieux  exposés  aux  vents 

Ja  digestion  doit  fournir  des  matériaux  de  combustion  plus  abondans.  — 
Cette  observation  juste  et  que  nous  adoptons,  ne  nous  donne  pourtant 
qu’une  explication  partielle  de  la  différence  qui  existe  entre  le  régime  des 
différons  peuples  du  globe  : le  phénomène  physiologique  domine  encore  le 
phénomène  physique  ; et  la  force  vitale  reste  dans  le  monde  des  êtres  vivans, 
le  grand  lien  des  faits,  comme  la  gravitation  l’est  dans  le  monde  physique. 
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froids  donnent  une  constitution  opposée  la  fibre  scche  : 
la  contractilité  énergique  et  facile , la  tendance  aux  inflam- 
mations. — Le  régime  alimentaire  doit  se  proposer  dans  ces 
parages  le  maintien  harmonique  des  fonctions  ; et  pour 
l’atteindre,  la  stimulation  par  les  alimens  solides  bien  plus 
que  par  les  boissons  fermentées , si  la  température  du  climat 
ne  fait  pas  une  loi  de  recourir  à ces  dernières. 

Les  positions  intermédiaires  donnent  aux  constitutions 
des  nuances  et  des  degrés  qui  varient  à l’infini,  comme  nous 
le  voyons.  — L’exposition  à l’orient,  plus  salutaire  que 
celle  au  nord  et  au  midi , est  plus  douce  et  développe  dans 
de  justes  proportions  la  structure  des  tissus.  Les  hommes,  au 
dire  du  maître,  y ont  le  teint  plus  vif  et  plus  fleuri , et  les 
productions  du  sol  y sont  meilleures.  — Un  usage  mixte  des 
alimens  qui  conviennent  aux  expositions  extrêmes  y main- 
tient la  santé , la  douceur  naturelle  du  caractère  et  la  péné- 
tration de  l’esprit. 

L’exposition  à l’occident , abritée  des  vents  salutaires  de 
l’orient  et  peu  aérée  du  nord  au  midi,  est  des  plus  insalubres  ; 
trop  souvent  deux  ennemis  de  notre  espèce,  le  froid  et  l’humi- 
dité dont  la  coalition  décime  le  genre  humain,  viennent  s’y 
donner  rendez-vous. — Entre  toutes  les  maladies  qui  les  me- 
nacent, par  excès  ou  par  défaut  de  stimulation  , les  hommes 
y ont  besoin  de  toute  leur  sagacité  pour  maintenir  par  le 
régime,  l’harmonie  des  fonctions. 

A la  disposition  du  sol , plane  ou  irrégulière  , déclive  ou 
conformée  en  bassin  , élevée  ou  abaissée  ; à sa  composition 
interne  , crayeuse  ou  calcaire  , argileuse  ou  sablonneuse , se 
rapportent  les  qualités  des  eaux  qui  exercent  sur  les  orga- 
nes digestifs, et  par  suite  sur  la  santé  générale,  des  influences, 
décisives.  — Là  où  le  sol  plane  et  sans  écoulement  possi- 
ble retient  les  eaux  en  contact  avec  la  végétation  des  marais 
et  des  étangs , ou  bien  les  sature  de  principes  minéraux 
indigestes,  leur  usage  émousse  les  surfaces  digestives,  y fait 
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affluer  les  sécrétions  et  par  suite  porte  une  atteinte  profonde 
à la  nutrition.  Dans  de  telles  conditions  v les  influences 
de  climat  disparaissent  en  grande  partie  pour  faire  place  à 
l’influence  topographique.  De  fréquentes  purgations,  un 
régime  tonique , l’usage  éclairé  des  spiritueux  y com- 
battent à grand’ peine  les  causes  de  destruction  : les  en- 
gorgemens  et  les  obstructions  du  ventre , les  hydropisies , 
les  fièvres  opiniâtres  y menacent  incessamment  les  popula- 
tions. 

Les  eaux  qui  sortent  de  terre , après  avoir  parcouru  des 
. couches  calcaires  étendues,  des  gisemens  variés  de  métaux, 
en  dissolvent  des  quantités  suffisantes  pour  détériorer,  relâ- 
cher ou  resserrer  à l’excès  les  organes  de  la  digestion  , et 
empêcher  le  jeu  facile  des  fonctions  ainsi  que  le  développe- 
ment du  sentiment  de  bien-être  et  de  force,  expression  de 
la  vie  saine. 

Les  terrains  élevés  , accidentés , réunissent  souvent  aux 
avantages  de  l’exposition  et  de  l’élévation,  des  eaux  douces, 
légères,  limpides,  coulant  sur  un  fond  de  sable.  Les  hommes 
qui  jouissent  de  ces  avantages  combinés  , éprouvent  des 
besoins  de  réparation  et  de  stimulation  plus  nets , et  jouis- 
sent, avec  moins  de  soins,  d’une  meilleure  santé,  quel  que 
soit  d’ailleurs  le  climat. 

Toutefois,  les  modifications  qui  résultent  de  circon- 
stances locales,  de  nécessités  topographiques,  ne  constituent 
point  une  dérogation  à la  grande  loi  de  proportion  que  nous 
avons  établie  entre  la  température  extérieure  et  la  nature 
de  l’alimentation. 

Les  peuples  des  régions  chaudes , conquis  et  corrompus 
par  les  peuples  des  régions  tempérées  ou  froides , pourront 
contracter  le  goût , la  passion  ardente  des  mets  chauds  et 
des  boissons  fermentées , mais  ils  ne  le  satisferont  jamais 
impunément.  De  même  encore,  l’habitant  du  Nord,  trans- 
porté dans  les  pays  chauds  , éprouvera  le  besoin  de  corn- 
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battre  l’affaiblissement  et  le  relâchement  de  la  fibre  par  les 
condimens  et  les  boissons  alcooliques , mais  il  ne  pourra  le 
satisfaire  sans  une  extrême  réserve. 

De  tous  les  Européens  qui  ont  visité  l’Inde,  ceux-là  seuls 
sont  arrivés  au  terme  de  leurs  explorations , qui  avaient 
amené  par  degrés,  leur  corps  à recevoir  une  réparation  pro- 
portionnée aux  exigences  de  la  température,  un  combustible 
proportionné , pour  la  quantité  et  pour  la  qualité  calorifique, 
aux  besoins  de  la  combustion. 

Quelque  soin  que  l’on  prenne  cependant  à suivre  la  loi 
de  proportion  , il  y aura  toujours  une  grande  difficulté,  une 
difficulté  à-peu-près  insurmontable,  à faire  passer  l’homme 
adulte,  des  glaces  du  nord  de  l’Europe  à la  chaleur  étouffante 
de  l’Inde  , et  l’Indou  , de  son  atmosphère  chaude  et  lourde  , 
à la  température  rigoureuse  de  la  Russie.  Cette  difficulté 
aux  acclimatemens  extrêmes  résultera  des  limites  memes 
posées  par  le  climat  aux  aptitudes  des  organes  qui  agissent 
sur  les  matériaux  du  dehors,  des  organes  j abricateurs , s’il 
m’est  permis  de  parler  ainsi. 

L’Indou  qui  s’avancera  vers  nos  contrées,  préservé  d’ail- 
leurs, par  des  vêtemens  convenables , de  l’abaissement  de 
la  température,  devra  à une  nutrition  plus  active,  à une 
combustion  plus  énergique , un  besoin  de  réparation  plus 
actif  aussi  ; il  trouvera  dans  les  organes  digestifs  une  éner- 
gie nouvelle  , et  produira  plus  de  combustible,  un  combus- 
tible plus  riche  ; les  poumons,  chargés  de  vivifier  une  quan- 
tité plus  notable  de  sang  veineux,  d’achever,  par  l’addition 
d une  proportion  d’oxygène,  un  sang  artériel  plus  riche  et 
plus  chaud,  succomberont  le  plus  souvent  à cette  tâche  nou- 
velle, et,  se  désorganisant,  entraîneront  la  ruine  de  la  ma- 
chine tout  entière.  Ce  que  nous  disons  là  est  ce  qui  arrive , 
non-seulement  à l’homme , mais  aussi  à tous  les  animaux 
transportés  des  pays  chauds  dans  les  pays  froids  : les  lions, 
les  tigres,  surtout  les  singes  et  les  perroquets,  tout  comme 
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l’homme  des  contrées  chaudes,  meurent  presque  tous  de  la 
poitrine  dans  nos  climats. 

Un  phénomène  inverse  se  produit  chez  l’habitant  des 
pays  froids  ou  tempérés , qui  va  s’établir  dans  les  pays 
chauds.  Chez  lui , ce  ne  sont  point  les  poumons  qui  sont 
menacés  ; ils  peuvent  être  même  atteints  d’une  maladie 
grave  au  départ,  et  redevenir  sains  par  le  séjour  dans  les 
pays  chauds  : tout  le  monde  sait  que  la  qualité  nouvelle  de 
l’air  dans  cette  dernière  circonstance,  contribue  à les  réta- 
blir ; mais  ce  n’esl  point  la  cause  unique , la  cause  prin- 
cipale de  leur  rétablissement  : la  cause  principale  est  cer- 
tainement leur  activité  moindre,  et  le  moindre  degré 
d’excitation  du  sang  sur  lequel  ils  s’exercent. 

Les  organes  menacés  chez  les  hommes  qui  s’avancent  du 
nord  au  midi,  sont  les  organes  de  la  digestion  ; et,  quels  que 
soient  les  soins  qu’ils  apportent  au  régime  alimentaire,  quel- 
ques précautions  qu’ils  prennent  de  proportionner  la  quantité 
des  alimens  aux  besoins  de  réparation,  leur  qualité  stimu- 
lante au  besoin  de  stimulation,  une  menace  constante  n’en 
reste  pas  moins  sur  l’estomac  et  ses  auxiliaires  ; et  c’est  une 
loi  qui  supporte  peu  d’exceptions  , que  l’habitant  du  nord , 
transporté  dans  les  pays  chauds  , succombe  aux  maladies 
des  organes  de  la  digestion. 

La  fureur  avec  laquelle  les  habitans  des  pays  chauds  se 
livrent  parfois  à l’usage  des  boissons  alcooliques  que  nous 
leur  portons  n’est  point  une  objection  sérieuse  contre  la 
loi  que  nous  avons  établie  ; car,  tandis  que  ces  mêmes  bois- 
sons donnent  la  vigueur  à l’habitant  du  nord  , elles  empoi- 
sonnent les  autres  en  les  jetant  dans  l’abrutissement. 

L’âge,  le  tempérament , le  sexe,  les  dispositions  indivi- 
duelles , les  habitudes  contractées  dès  l’enfance , le  genre  de 
vie,  la  position  de  la  contrée  particulière,  l’exposition  même 
de  la  demeure,  sont  des  élémens  qui  doivent  entrer  en  ligne 
de  compte  pour  chaque  personne  qui  veut  comprendre  et 
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s’expliquer  les  règles  de  l’hygiène  de  la  digestion,  relative- 
ment aux  climats. 

1°  Chez  tous  les  peuples,  le  premier  âge,  l’âge  mûr,  et 
la  vieillesse  , éprouvent  des  besoins  de  réparation  et  de  sti- 
mulation différens  : aux  premières  années  de  la  vie,  l’ali- 
mentation plus  douce  et  moins  variée  ; à l’âge  mûr,  l’ali- 
mentation forte,  et  d’une  stimulation  soutenue;  à la  vieil- 
lesse, le  régime  substantiel  et  léger  , la  dose  de  stimulation 
faible  et  souvent  répétée. 

2°  Toutes  choses  égales  d’ailleurs  , le  phlegmatique,  par 
exemple,  l’homme  à fibre  molle,  abreuvée  de  fluides  blancs, 
dont  les  tissus  sont  peu  disposés  aux  congestions  sanguines 
et  nerveuses , supportera  mieux  la  double  stimulation  des 
viandes  fortes  et  des  vins  généreux  que  le  sanguin  ; plus  que 
ce  dernier,  il  en  éprouvera  le  besoin.  L’homme  nerveux  , 
toutes  choses  égales  d’ailleurs,  trouvera  dans  les  alimens 
doux , les  fruits  et  les  légumes , une  réparation  plus  conve- 
nable, sous  quelque  latitude  qu’il  habite  : il  pourra  de  la 
sorte  arriver  que  tel  Français  éprouve  le  besoin  plus  impé- 
rieux d’un  régime  chaud , de  boissons  fermentées , que  tel 
Russe,  tel  Anglais,  tel  Allemand  ; que  tel  Russe  éprouvera 
le  besoin  de  la  diète  lactée  et  végétale,  plus  que  tel  Italien, 
tel  Espagnol , et  cela  sans  que  la  loi  cesse  d’exister, 

La  civilisation,  pourtant,  avec  les  modifications  profondes 
que  ses  bienfaits  et  ses  maux  apportent  dans  les  races  hu- 
maines , est  la  principale  cause  de  ces  irrégularités. 

3°  Dans  toutes  les  contrées  du  monde,  la  constitution  de 
la  femme  diffère  essentiellement  de  celle  de  l’homme  : la 
mission  qu’elle  a reçue  dans  les  sociétés  civilisées,  et  le  genre 
de  vie  qui  en  résulte , accroissent  encore  cette  différence 
constitutionnelle.  A Paris  comme  à Londres,  comme  à Saint- 
Pétersbourg , son  régime  alimentaire  ne  ressemble  que  de 
loin  à celui  de  l’homme  : ses  habitudes  sédentaires,  la  pré- 
dominance de  son  système  nerveux,  l’action  si  puissante  de 
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l’éducation,  modifient  l’influence  des  climats.  Pourtant  ce 
serait  une  grave  erreur  de  supposer  que  les  conditions  par- 
ticulières l’annulent  entièrement.  J’ai  partagé  la  table  et  j’ai 
observé  le  régime  alimentaire  des  personnes  des  points,  les 
plus  opposésde  l’Europe,  et  je  puis  affirmer,  toute  part  faite 
aux  irrégularités,  aux  caprices  de  la  digestion  chez  les  femmes 
nerveuses , que  la  quantité  de  viande  et  de  boissons  stimu- 
lantes nécessaire  à la  nourriture  d’une  femme  du  nord 
est  en  moyenne  , le  double  de  celle  qui  convient  à une 
Française  du  centre  ou  du  midi.  Voici  le  menu  d’une  jour- 
née, tel  que  je  l’ai  souvent  observé  pour  des  femmes  du 
nord  , vouées  à un  genre  de  vie  tout -à-fait  sédentaire  : vers 
huit  ou  neuf  heures,  le  matin,  une  infusion  concentrée  de  thé, 
mêlée  à un  tiers  de  lait  sucré  à point,  avec  une  demi- dou- 
zaine de  tartines  minces  de  pain  de  froment  ou  de  pain  de 
seigle  couvert  de  beurre  (Deux  bols  de  ce  breuvage,  le  pain 
et  le  sucre,  forment  un  poids  de  8 à 900  grammes). 

A midi , nouveau  repas  composé  de  deux  ou  trois  plats 
de  viande,  de  quelques  légumes,  d’un  peu  de  pain,  et  devin 
très  étendu  d’eau  (8  à 900  grammes). 

Vers  trois  heures  et  demie  ou  quatre  heures , goûter  de 
belles  pêches  ou  d’une  demi-livre  de  raisin  avec  quelques 
bouchées  de  pain  (en  somme , 6 à 700  grammes).  A six  heu- 
res, dîner  composé  d’un  potage,  de  trois  plats  de  viande, 
de  légumes,  d’un  ou  deux  entremets  sucrés,  de  fruits,  d’un 
peu  de  pain  et  d’eau  et  de  vin  (en  somme  , 12  à 1400  gram- 
mes). Enfin  le  soir  à neuf  heures,  quelques  petites  tasses  du 
même  thé  que  le  matin  avec  un  nuage  de  lait , des  gâteaux 
secs  et  des  tartines  minces  de  pain  de  seigle  (en  somme,  7 
à 800  grammes).  Tel  est  le  régime  modéré  d’une  femme 
bien  portante  dont  les  organes  ont  reçu  l’impulsion  des  cli- 
mats froids.  Quelle  femme  du  midi  de  la  France  supporte- 
rait ces  cinq  repas  E... 

4°  Les  dispositions  individuelles  sont  une  quatrième  con- 
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dition  sous  l’influence  de  laquelle  l’activité  de  la  diges- 
tion est  susceptible,  chez  les  individus  d’un  même  pays,  de 
différences  énormes  : nous  avons  cité  dans  notre  première 
partie  , un  des  notables  exemples  que  nous  avons  observés 
d’hommes  qui  pouvaient  digérer  chaque  jour  le  tiers  et  même 
la  moitié  de  leur  poids,  et  en  opposition,  Cornaro  , qui , sur 
la  fin  de  sa  vie  , se  contentait  d’un  peu  d’eau  et  d’un  jaune 
d’œuf  pour  une  journée  tout  entière  : ce  sont  là  des  excep- 
tions , il  est  vrai;  mais  entre  ces  deux  limites  , les  différen- 
ces d’un  individu  à l’autre  sont  infinies. 

5°  Quoique  chacun  apporte  en  naissant  des  puissances 
instinctives , morales  et  intellectuelles  qu’aucune  éducation 
ne  pourra  lui  faire  dépasser  ; que  tel  naisse  sobre  ; tel  autre 
ami  de  la  table  ; tel  chaste  et  pudique  ; tel  autre  porté  à re- 
chercher l’autre  sexe  ; tel  intelligent  ; tel  autre  borné  d’es- 
prit , nos  mères  et  nos  premiers  maîtres  n’en  ont  pas  moins 
sur  nos  penchans  une  influence  décisive  qui  s’exerce  toute 
puissante  dans  les  limites  que  la  Providence  assigne  à cha- 
cun , dès  le  moment  de  la  conception  : ainsi  tel  individu  qui 
consomme  chaque  jour  4 kilogrammes  de  nourriture  se  fût 
contenté  de  2 ou  3 kilogrammes,  élevé  par  une  autre  femme, 
et  cela  sans  acception  de  climat.  Quelle  différence  pour 
une  vie  tout  entière  de  soixante-dix  ans  (plus  de  25,000  ki- 
logrammes) ! et  encore  nous  n’avons  point  égard  à la  qualité 
plus  ou  moins  stimulante  delà  nourriture. 

6°  En  aucun  pays  du  monde , le  régime  alimentaire  du 
soldat , de  l’ouvrier,  du  paysan , ne  peut  être  celui  de 
l’homme  de  bureau,  du  prêtre,  du  professeur. 

En  supposant  même  que  tous,  en  même  temps,  fussent 
soumis  aux  influences  d’une  même  température , d’un  même 
air,  la  vie  sédentaire  des  derniers  ne  pourrait  avoir  le  même 
besoin  de  réparation  que  la  vie  de  fatigue  des  premiers. 

Tous  les  mouvemens  qui  servent  à l’entretien  de  la  vie 
amènent  aussi,  comme  nous  l’avons  vu,  l’usure  de  ses 
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matériaux  ; et  quoique  le  mouvement  musculaire , nécessite 
au  plus  haut  degré  le  renouvellement  du  sang  artériel  et  de 
l’innervation,  les  mouvemens  involontaires  et  les  mouve- 
mens  intimes  n’en  produisent  pas  moins  l’usure. 

7°  Tel  département  de  la  France  composé  de  coteaux  cul- 
tivés et  de  plaines  humides  , est  habité  par  des  hommes  d’une 
même  origine,  d'une  même  famille  quelquefois,  dispersés 
sur  les  différens  points.  Les  uns  et  les  autres  s’adonnent  à la 
culture  de  la  terre,  et  pourtant  ils  offrent  de  sensibles  diffé- 
rences dans  les  besoins  de  réparation  et  dans  les  habitudes 
de  la  vie.  Il  y a plus,  tel  versant  d’une  montagne  est  habité 
par  une  population  robuste,  alerte,  active  de  corps  et  d’es- 
prit, et  le  versant  opposé  de  la  même  montagne  ne  voit 
croître  qu’une  race  chétive  et  languissante.  Voilà,  certes,  un 
sujet  de  réflexions  sérieuses  et  tristes  : l’homme,  le  premier 
des  animaux,  est  le  roi  superbe  de  cette  terre , ou  bien  un 
crétin  immonde  , d’appétits  plus  déréglés  que  ceux  du  pour- 
ceau , selon  qu’il  naît  de  parens  fixés  sur  tel  point  plutôt 
que  sur  tel  autre  d’une  même  montagne  î ! 

8°  Nous  ne  pouvons  examiner  une  à une  les  circonstances 
particulières  qui  viennent  modifier  et  restreindre  la  loi  de 
proportion  entre  les  climats  et  les  besoins  de  réparation. 
Il  en  est  une  dernière  cependant  qui,  jusqu’ici  mal  appré- 
ciée, mérite  une  mention  particulière.  Je  veux  parler  de 
l’exposition  des  habitations  au  sein  des  grandes  villes. 

Dans  un  même  climat,  les  habitans  d’une  même  ville, 
d’une  même  maison,  éprouvent,  toutes  choses  égales  d’ail- 
leurs, des  besoins  de  réparation  et  de  calorification  diffé- 
rens selon  qu’ils  reçoivent  l’air  et  la  lumière  directe  de  l’est 
et  du  sud,  ou  de  l’ouest  et  du  nord;  selon  que  le  rapproche- 
ment plus  ou  moins  grand  des  maisons , le  plus  ou  moins 
d’espace  des  cours  facilitent  ou  rendent  impossible  l’accès 
de  l’air  et  de  la  lumière. 

A Paris  , les  quatre  expositions  , lorsqu’elles  se  sup- 
17. 
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pléent  deux  à deux,  ne  m’ont  point  paru  nuire  l’une  plus  que 
l’autre  à la  santé  : tels  sont  les  appartemens  percés  du  nord 
au  midi,  ou  de  l’ouest  à l’est,  qui  offrent  de  part  et  d’autre 
un  libre  accès  à la  lumière  et  à l’air.  Mais  il  n’en  est  pas  de 
même  des  appartemens  adossés  ; ceux  qui,  dans  cette  cir- 
constance reçoivent  la  lumière  du  nord  ou  de  l’ouest,  mais 
surtout  du  nord,  ont  en  toute  saison  une  température  parti- 
culière et  favorisent  le  développement  de  plusieurs  maladies 
graves.  J’ai  vu,  chez  des  enfans  et  chez  des  adultes,  lesen- 
gorgemens  lymphatiques , les  scrofules  se  développer  sous 
cette  influence,  persister  des  mois  et  des  années,  et  ne  dis- 
paraître que  par  le  changement  d’habitation;  j’ai  vu  chez 
des  individus  à circulation  vive,  à tissus  transparens,  les 
crachemens  de  sang  se  reproduire  plusieurs  fois  en  une  an- 
née, devenir  incoërcibles  sous  la  même  influence,  pour  dis- 
paraître ensuite  dans  des  conditions  d’habitation  différentes. 

Je  puis  en  dire  autant  de  certaines  affections  rhumatis- 
males ou  fixes  ou  ambulantes , je  les  ai  fait  disparaître  et 
reparaître  plusieurs  fois  en  changeant  l’habitation  des  ma- 
lades. 

Mille  autres  conditions  encore  s’opposent  à ce  que  nos 
prescriptions , relatives  aux  climats  , aient  une  précision 
mathématique,  une  valeur  absolue;  il  en  est  de  même  de 
toutes  les  questions  qui  ont  trait  aux  phénomènes  de  la  vie  , 
il  faut  qu’on  se  pénètre  bien  de  cette  vérité  et  que,  la  règle 
étant  posée,  chacun  applique  son  intelligence  à trouver  dans 
quelle  mesure  cette  règle  lui  convient,  comment  il  doit  se 
J’appliquer. 

Nous  conseillons  donc  une  nourriture  d’une  stimulation 
et  d’une  réparation  décroissante  en  marchant  du  nord  au 
midi  ; et  lorsque  nous  jetons  un  coup-d’œil  général  sur  les 
peuples  de  l’Europe,  sur  leurs  habitudes  alimentaires,  nous 
trouvons  fondés  en  bonne  physiologie  et  en  saine  hygiène , 
l’usage  des  viandes  fortes,  des  végétaux  fermentés  et  des 
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liqueurs  spiri tueuses  pour  le  Russe,  le  Polonais  et  l’Alle- 
mand, le  Danois  et  l’Anglais. 

Les  faits  que  l’on  pourrait  opposer  ici  aux  conseils  que 
nous  donnons  prouvent  seulement  que  l’homme  peut  végé- 
ter dans  des  conditions  mauvaises  , mais  rien  de  plus. 

Pour  nous,  l'état  rudimentaire  où  se  trouve  la  civilisa- 
tion chez  le  Lapon,  le  Finlandais  , l’habitant  des  Féroé , sa 
décadence  chez  l’Islandais  s’expliquent  par  la  loi  même  que 
nous  avons  posée  : une  réparation  incomplète , une  calori- 
fication insuffisante  est  à nos  }^eux  la  cause  principale  de  la 
torpeur  où  restent  en  même  temps  leur  corps  et  leur  intelli- 
gence. D’ailleurs  les  besoins  d’une  alimentation  tonique  se 
font  sentir  avec  énergie  sur  tous  les  points  du  globe,  chez  les 
peuplades  les  plus  misérables,  toutes  les  fois  qu’une  tempé- 
rature basse , un  air  chargé  d’humidité  fait  varier,  en  l’a- 
baissant, la  température  fixe  du  corps.  C’est  ainsi  que  vers 
le  nord  de  l’Amérique,  les  peuplades  sauvages  qui  habitent 
les  terres  du  détroit  de  Davis  mangent  avec  délices,  la  viande 
et  le  poisson  crus,  et  boivent  avec  avidité  le  sang  du  chien 
de  mer  : c’est  ainsi  que  les  Groënîandais,  tous  chasseurs  ou 
pêcheurs,  ne  vivent  que  des  animaux  qu’ils  tuent;  les  veaux 
marins  et  les  rennes  sont  leur  principale  nourriture  : ils  en 
boivent  aussi  le  sang  chaud,  etc.  Tous  recherchent  avec  pas- 
sion ce  qui  fait  de  la  chaleur,  ce  qui  fournit  une  alimenta- 
tion forte. 

Mais,  nous  le  répétons,  notre  but  n’est  point  de  détermi- 
ner les  conditions  extrêmes  où  la  vie  reste  encore  possible  , 
alors  qu’elle  n’est  plus  qu’une  végétation  misérable.  Nous 
voulons,  au  contraire,  enseigner  dans  quelles  conditions  de 
régime,  l’ homme  des  différentes  contrées  reçoit  tout  son  dé- 
veloppement physique,  moral  et  intellectuel. 

Et  puisque  nous  conseillons  telle  nourriture  plutôt  que 
telle  autre  à l’habitant  d’un  pays  donné , nous  supposons 
par  cela  même  que  le  choix  est  possible.  Sur  le  fait  du  ré- 
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gime  alimentaire  le  plus  convenable  aux  peuples  du  nord , 
nous  maintenons  que  l’alimentation  forte , tonique  et  sti- 
mulante, pour  laquelle  ils  ont  du  penchant,  est  conforme  aux 
prescriptions  de  l’hygiène  la  plus  éclairée.  L’abus  de  la 
stimulation  est  un  mal  pour  ces  peuples  comme  pour  tous 
les  autres;  mais,  grâce  à la  différence  des  climats,  ce  qui 
pour  eux  est  encore  tempérance  et  satisfaction  légitime  d’un 
besoin,  est  pour  l’Italien , gloutonnerie,  ivrognerie,  excès 
dans  le  boire  et  le  manger.  L’habitant  des  pays  tempérés 
est,  sous tousles  rapports,  dans  des  conditions  plus  favorables  : 
le  Français,  par  son  climat,  tout  aussi  bien  que  par  la  va- 
riété des  productions  du  soi , use  avec  avantage  du  régime 
végétal  combiné  au  régime  animal;  c’est  en  parlant  de  lui 
surtout  qu’il  est  vrai  de  dire  que  l’homme  est  omnivore. 

Les  contrées  tempérées  sont,  par  le  fait  du  climat,  la 
terre  classique  de  la  cuisine  ; la  variété  des  besoins  de 
l’homme  et  celle  des  productions  du  sol  lui  offrent  d’inépui- 
sables ressources.  Les  fruits  des  habitans  de  la  Nouvelle- 
Guinée,  les  céréales  et  les  substances  féculentes  de  l’Indou, 
offriraient  à nos  estomacs  une  réparation  insuffisante,  à notre 
sang  un  élément  de  combustion  sans  vigueur  ; les  poissons 
des  peuples  ichtyophages  donneraient  à nos  organes  des  ma- 
tériaux trop  peu  substantiels  ; la  viande  enfin,  les  substances 
grasses  des  habitans  du  nord  dépasseraient  la  limite  conve- 
nable de  stimulation. 

Il  faut  pour  notre  bien  et  pour  notre  plaisir  user  de  tout 
avec  modération.  Pour  nos  buissons,  c’est  la  même  mesure  ; 
notre  sol,  d’ailleurs,  les  fournit  appropriées  à nos  besoins  : 
les  vins  de  Bordeaux  et  de  Bourgogne  en  restent  les  types 
naturels. 

En  somme,  le  terme  moyen  de  nourriture  solide  qui  con- 
vient à chaque  homme  adulte  ne  peut  dépasser,  sans  excès,  2 
à 4 kilogrammes  pour  chaque  journée,  et  la  chair  des  animaux 
figure  pour  un  sixième  environ  dans  notre  régime;  tandis 
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qu’elle  est  pour  le  tiers,  et  même  plus,  dans  le  régime  des 
peuples  du  nord  ; dans  celui  de  l’Anglais,  pour  moitié  environ. 

Pour  le  même  pays,  l’influence  des  climats  suit  la  varia- 
tion de  la  température  en  avançant  du  nord  au  midi. 

Le  paysan  du  nord  de  la  France  ne  peut  se  contenter  de  la 
ration  qui  convient  au  paysan  du  midi , et  dans  cet  espace  de 
deux  cents  lieues  à peine,  la  différence  entre  les  besoins  de 
réparation  est  considérable  d’un  point  extrême  à l’autre. 

Donnez  au  cultivateur  de  l’Artois  la  soupe  du  matin,  la 
gousse  d’ail  et  le  morceau  de  pain  noir  du  milieu  de  la  jour- 
née, l’oignon  crû  ou  les  fruits  et  le  pain  du  goûter,  la  soupe, 
les  légumes  et  le  pain  du  souper  dont  se  contente  le  paysan 
des  environs  de  Toulouse,  et  vous  verrez  s’il  s’en  contente, 
vous  verrez  s’il  conservera  sa  santé  et  sa  vigueur  ! 

Pour  les  hommes  qui  ont  reçu  la  culture  de  l’esprit,  dont 
les  occupations  exigent  une  moindre  dépense  de  force,  ces 
dernières  influences  sont  moindres,  et  pour  la  France  en- 
tière, pour  toute  l’Europe  tempérée  et  chaude,  le  régime 
alimentaire  est  à-peu-près  le  même.  De  vingt-cinq  à qua- 
rante ans,  deux  repas  suffisent;  plus  tard,  un  seul  repas  de 
viande,  précédé  d’un  déjeuner  léger,  fournit  à tous  les  be- 
soins de  réparation. 

11  est  nécessaire  d’entrer  ici  dans  quelques  détails  sur  la 
nature  et  le  degré  de  la  stimulation  que  réclament  les  organes 
dans  les  pays  chauds. 

Les  faits  qui,  dans  notre  première  partie,  nous  ont  con- 
duit à établir  une  distinction  entre  les  besoins  de  réparation 
et  de  stimulation , nous  mettront  sur  la  voie.  Nous  avons  vu 
que  le  besoin  de  stimulation  pouvait  exister  sans  aucun 
besoin  de  réparation;  que,  même  avec  l’épuisement  des 
forces,  se  présentaient  souvent  le  manque  d’appétit  et  le 
dégoût  des  alimens.  Ce  fait  se  produit  dans  les  pays  chauds, 
et  doit  se  produire,  car  en  même  temps  que  la  température 
élevée  ralentit  le  mouvement  de  combustion , elle  accélère 
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la  perte  de  l’innervation  : c’est  précisément  cet  épuisement 
nerveux  qui  appelle  et  réclame  impérieusement  la  stimulation 
des  condimens  et  des  spiritueux  les  plus  subtils. 

Les  physiologistes  qui  ont  fait  de  la  faim  et  de  la  soif  deux 
besoins  distincts  , qui  leur  ont  assigné  deux  sièges  différens, 
auraient  eu  certes  des  motifs  plus  plausibles  pour  établir 
la  même  distinction  entre  le  besoin  de  réparation  et  celui  de 
stimulation  : le  premier,  il  est  vrai,  ne  peut  guère  exister 
sans  le  second  ; mais  le  second  est  tellement  distinct  du  pre- 
mier, qu’il  y fait  souvent  obstacle.  Nous  disons  donc  qu’une 
stimulation  subtile  et  non  réparatrice  est  l’une  des  nécessi- 
tés du  régime  dans  les  pays  chauds  du  midi  de  l’Europe. 
Les  pertes  abondantes  par  les  sueurs  n’y  peuvent  être  im- 
punément réparées  ni  par  des  boissons  purement  stimu- 
lantes, comme  sont  l’eau-de-vie  et  les  vins  spiritueux  purs, 
ni  par  les  boissons  aqueuses,^ acidulées  qui,  loin  d’étancher 
la  soif,  l’augmentent  le  plus  souvent  ainsi  que  l’épuisement 
nerveux  : une  nourriture  légère  et  substantielle , relevée 
par  des  condimens,  des  boissons  légèrement  toniques,  con- 
viennent aux  pays  chauds. 

L’homme  qui  change  de  climat  doit  accoutumer  par  de- 
grés ses  organes  digestifs  aux  nouvelles  exigences  de  la  tem- 
pérature et  de  l’air. 

§ 2.  — Règles  de  l’hygiène  de  la  digestion  appropriées 

aux  saisons. 

La  succession  des  saisons,  les  variations  de  la  tempéra- 
ture, et  les  différens  états  hygrométriques  qui  s’y  ratta- 
chent dans  les  pays  tempérés  impriment  aux  organes  de  la 
digestion  des  degrés  et  des  nuances  d’activité  fort  divers. 

L’abaissement  et  l’élévation  de  la  température,  l’état  de 
sécheresse  ou  d’humidité  de  l’air  y font  passer  par  une  foule 
d’expressions  différentes  les  deux  besoins  de  réparation  et 
de  stimulation.  Nos  hivers  à 12  ou  15  degrés  de  froid,  nos 
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étés  à 28  ou  30  degrés  de  chaleur,  et  nos  printemps  hu- 
mides, nous  donnent  l’idée  très  exacte  de  l’influence  des 
divers  climats.  — Sans  quitter  notre  pays,  nous  passons  cha- 
que année  des  glaces  polaires  aux  feux  de  l’équateur  : nous 
avons  les  constitutions  humides  et  chaudes,  les  constitutions 
humides  et  froides,  les  émanations  marécageuses  des  conti- 
nens  éloignés,  et,  sur  une  échelle  réduite,  les  deux  besoins 
de  réparation.et  de  stimulation  réclament,  suivant  la  succes- 
sion des  circonstances  extérieures,  l'alimentation  tonique  et 
substantielle,  l’alimentation  légère  et  stimulante,  l’alimenta- 
tion douce  et  rafraîchissante. 

Le  froid  de  l’hiver  nous  fait  savourer  avec  délices  les  vian- 
des fortes,  le  gibier  et  les  vins  généreux;- — la  chaleur  de  l’été, 
amène  le  dégoût  de  la  nourriture  animale  et  nous  pousse 
vers  les  fruits  doux,  sucrés  et  aromatiques,  vers  les  viandes 
légères  relevées  par  quelque  condiment , vers  les  vins  lé- 
gers  et  d’une  stimulation  subtile  ; — les  premières  chaleurs  qui 
succèdent  aux  rigueurs  de  l’hiver,  douces  et  tièdes,  nous 
suggèrent  l’usage  des  plantes  fraîches,  des  végétaux  aci- 
dulés. — Se  conformer  à ces  simples  inspirations  qui  s’élè- 
vent des  organes  vers  le  cerveau,  est  le  plus  haut  degré  de  la 
sagesse  appliquée  aux  besoins  du  corps.  — Pourtant  s’il  en 
découle  une  règle  sûre  pour  les  constitutions  robustes,  pour 
les  sujets  qui  maintiennent  par  l’exercice  des  réactions  natu- 
rellement faciles  et  franches, -il  n’en  est  plus  de  même  pour 
les  constitutions  délicates  et  nerveuses,  pour  les  hommes 
épuisés  par  les  travaux  de  l’esprit,  pour  ceux  enfin  qui  por- 
tent dans  leurs  organes  quelque  trace  d’irritation  ou  de 
névrose.  Pour  cette  famille  intéressante  et  nombreuse,  l’hi- 
ver est  un  temps  de  malheur  et  de  souffrance  dont  les  ri- 
gueurs vont  retentir  jusque  dans  les  foyers  de  combustion. 
Là,  point  de  réaction  vive  sous  l’influence  tonique  du  froid, 
point  d’excitation  bienfaisante  du  sang  sous  l’influence 
d’une  alimentation  chaude. 
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J’ai  vu  bon  nombre  de  ces  sujets  atteints  avec  les  pre- 
mières gelées,  d’irritations  intestinales,  de  malaise  de  tout 
le  corps  et  d’incapacité  de  l’esprit. — Quelques  notables  chan- 
gemens  dans  la  manière  de  se  vêtir  et  de  chauffer  les  appar- 
temens  leur  ont  souvent  rendu,  sous  mes  yeux,  les  plus  écla- 
tans  services.  Avant  de  leur  donner  le  conseil  de  remplacer 
la  sotte  cheminée,  dont  nous  avons  l'habitude,  par  un  appa" 
reil  où  le  courant  d’air  est  chaud,  j’avais  moi-même  passé 
plusieurs  hivers  dans  une  sorte  de  torpeur  morale , en  proie 
à des  douleurs  vagues  des  membres , à des  souffrances  con- 
stantes des  entrailles , et  je  n’étais  parvenu  qu’après  de  lon- 
gues réflexions  à saisir  la  cause  de  mon  état  de  langueur. 
Je  cherchais  d’ailleurs  dans  les  vêtemens  lourds  et  épais  une 
protection  que  je  ne  trouvais  pas  ; — les  vêtemens,  par  leur 
poids  même , font  naître  ou  accroissent  la  courbature  générale , 
en  même  temps  qu’ils  préservent  mal.  Je  pose  donc  comme 
règle,  après  de  nombreux  essais,  que  les  auxiliaires  obligés 
des  foyers  naturels  de  combustion  pour  les  constitutions 
dont  il  s’agit,  sont  : 1°  des  vêtemens  légers  et  chauds,  où 
une  couche  de  ouate  se  trouve  entre  un  drap  fin  et  une  étoffe 
de  soie  ; 2°  des  foyers  artificiels  de  combustion  , des  che- 
minées où  le  courant  d’air  qui  fuit  devant  la  chaleur  est 
remplacé  par  un  courant  d’air  chaud  (1). 

Quelques  années  de  ces  soins  rétablissent  le  jeu  des  or- 
ganes , fortifient  la  santé  et  permettent  de  rentrer  dans  la 
vie  commune.  11  est  inutile  d’ailleurs  de  rien  hâter:  insensi- 
blement les  phénomènes  de  nutrition  et  de  calorification , 
devenus  plus  puissans,  indiquent  la  mesure,  et,  suscitant  des 
besoins  nouveaux,  poussent  à rechercher  le  grand  air,  à 
lutter  contre  les  actions  d’une  température  basse  et  sèche. 

D’autres  nuances  des  mêmes  constitutions,  les  mêmes  états, 

( 1 ) M.  Gannal  qui  a fait  établir  d’après  ses  idées,  d’excellentes  chemi- 
nées à courant  d’air  chaud,  a décrit  son  procédé  de  construction  dans  le  ca- 
hier de  décembre  1881  du  Journal  des  connaissances  utiles. 
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trouvent  dans  la  chaleur  de  l’été  une  autre  source  de  mal- 
aise et  d’allanguissement  des  fonctions  digestives.  Ces  sujets 
éprouvent  des  douleurs  vives  et  passagères , des  renvois  aux 
époques  de  la  digestion  ; ils  produisent  de  la  chaleur  à l’ex- 
cès, et  la  paume  des  mains,  la  plante  des  pieds  font  éprou- 
ver une  sensation  de  sécheresse  brûlante.  Le  temps  du 
sommeil  se  passe  en  évolutions  où  le  corps  va  de  droite  à 
gauche  ; les  jambes  cherchent  partout  la  fraîcheur  des  draps  ; 
l’assoupissement  de  courte  durée  est  peu  réparateur,  le  corps 
fatigué  au  réveil  émet  une  chaleur  importune.  Quelques 
moyens  simples  , tirés  de  l’hygiène,  améliorent  cet  état , en 
donnant  à la  digestion. une  nouvelle  énergie  : les  ablutions  à 
l’eau  fraîche,  un  bain  frais  de  cinq  minutes  répété  plusieurs 
fois  par  jour,  une  simple  compresse  d’eau  fraîche  exprimée, 
puis  mise  en  contact  avec  la  peau  du  ventre  pendant  le  som- 
meil , la  promenade  matinale  au  grand  air  ont  pour  ces 
constitutions  plus  de  ressources  que  les  mille  drogues  de  la 
pharmacie. 

Nos  saisons,  toutefois  il  faut  le  reconnaître,  surtout  pour 
le  centre  et  le  nord  de  la  France,  n’ont  point  la  constance 
qu’il  faudrait  pour  l’équilibre  des  fonctions  : tel  hiver  se 
signale  par  des  pluies  et  des  brouillards  sans  fin , par  une 
température  qui  descend  rarement  au-dessous  de  zéro;  tel 
été  reste  froid  et  humide , tel  autre  se  fait  remarquer  par 
des  variations  extrêmes  de  température;  c’est  ce  qui  arrive 
surtout  lorsque  les  orages  se  succèdent  sans  fin , depuis  les 
premiers  jours  du  mois  de  mai  jusqu’aux  approches  de  l’au- 
tomne. Au  milieu  de  ces  conditions,  les  fonctions  de  la  peau 
se  ralentissent  et  se  raniment  plusieurs  fois  par  jour,  les 
phénomènes  de  nutrition  et  de  calorification  participent  de  la 
même  irrégularité  ; les  fonctions  digestives  ne  peuvent  rester 
insensibles  à ces  oscillations , leur  harmonie  cesse  et  le  corps 
languit. 

A telle  époque,  une  pluie  muqueuse  inonde  le  canal  , 


268  II  Y G1ÈNE  DE  LA  DIGESTION . 

le  recouvre  d’un  enduit  blanc  et  suspend  l’appétit;  à telle 
autre  époque , la  bouche  est  amère  et  des  flots  de  salive 
la  remplissent  ; d’autres  fois  , le  trouble  se  porte  sur  la 
partie  inférieure  de  l’intestin  : la  diarrhée,  le  gonflement 
du  ventre  apparaissent.  Chacun  de  ces  désordres  de  la  di- 
gestion frappe  en  même  temps  toute  la  population  d’une 
grande  cité  ; les  maladies  sont  rares  parfois , et  personne  ne 
jouit  de  la  plénitude  de  la  santé.  Il  est  possible  cependant 
d’échapper  à ces  grandes  influences;  je  l’ai  souvent  constaté 
chez  les  personnes  de  bon  sens  qui  ne  croient  point  acheter 
la  santé  trop  cher  par  le  sacrifice  de  leurs  fantaisies,  de  leurs 
goûts  du  moment. 

Ce  que  j’ai  à dire  sur  ce  point,  rentre  dans  les  prescrip- 
tions que  je  vais  exposer  dans  le  paragraphe  suivant , à 
l’occasion  des  entre-saisons. 

§ 3.  — - Règles  de  l’hygiène  de  la  digestion  appropriées 

aux  entre-saisons. 

Dans  un  excellent  ouvrage  sur  les  maladies  de  la  France, 
le  docteur  Fuster  développe  avec  talent  une  idée  neuve  sur 
la  nature  intime  des  saisons  , et  sur  les  rapports  qui  les  lient 
les  unes  aux  autres. 

« On  ne  saute  jamais  brusquement , dit-il,  d’une  saison 
“ à une  saison  contraire  : par  exemple,  de  l’hiver  à l’été  ; 
“ une  espèce  de  passage  ou  de  pont  est  jeté  constamment 
« sur  les  bornes  des  deux  saisons  opposées , par  des  sai- 
« sons  intermédiaires  , chargées  expressément  d’amortir 
« leur  choc.  Ces  dernières  saisons,  semblables  à des  chemins 
“ de  traverse  ou  à des  routes  de  communication , nous 
“ conduisent  par  une  pente  plus  ou  moins  douce,  de  l’été 
« à l’hiver,  en  passant  par  l’automne,  comme  elles  nous 
««  ramènent  de  l’hiver  à l’été  en  passant  par  le  printemps. 
**  Ainsi  le  printemps  et  l’automne , placés  de  chaque  côté 
“ au  confluent  de  l’hiver  et  de  l’été  , rassemblent-ils  dans 
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« leur  composition  atmosphérique  les  élémens  des  deux 
“ saisons. 

« On  ne  passe  pas  davantage  sans  transition,  d’une  saison 
« à la  saison  suivante,  par  exemple,  de  l’automne  à l’hiver. 
“ Dans  l’état  naturel,  les  saisons  de  l’année  ne  se  coupent 
« point  avec  précision  : des  dégradations  insensibles  les  limi  - 
“ tent  et  les  fondent,  pour  ainsi  dire,  au  commencement  et  à 
“ la  fin  de  leur  course,  dans  un  état  atmosphérique  moyen. 
“ Par  là , chaque  saison , à ses  deux  points  extrêmes , se 
« rattache  d’une  part  à la  saison  qui  précède , d’autre  part 
« à la  saison  qui  suit,  ou,  si  l’on  veut,  les  saisons  se  nouent 
« à leurs  deux  bouts  avec  les  bouts  des  saisons  voisines,  par 
« des  liens  si  serrés  qu’il  est  impossible  de  dire,  tant  les 
« contacts  sont  intimes  : ici  l’une  commence,  et  là  l’autre 
“ finit.  » 

Toutes  les  fois  que  les  oscillations  de  la  température,  les 
états  hygrométriques  de  l’air,  les  vents,  et  chacun  des  autres 
élémens  qui  composent  les  saisons , vont  en  se  dégradant 
insensiblement  pour  former  la  succession  d’une  saison  à 
l’autre  , les  organes  de  la  digestion,  amenés  successive- 
ment à un  degré  différent  d’activité , ne  perdent  point  leur 
action  harmonique  , et  les  soins  les  plus  faciles  suffisent 
pour  l’affermir.  Mais  il  n’en  est  point  toujours  ainsi,  et, 
dans  le  passage  de  l’hiver  au  printemps,  par  exemple,  il 
n’est  point  rare  de  voir  des  variations  brusques  des  diffé- 
rentes conditions  qui  constituent  les  saisons,  se  produire  et 
durer  une  ou  plusieurs  semaines.  Nous  observons,  presque 
tous  les  ans,  tantôt  à la  fin  de  février,  tantôt  en  mars,  tantôt 
dans  les  premiers  jours  d’avril , des  chaleurs  insolites  pen- 
dant une  ou  plusieurs  semaines,  avec  la  fraîcheur  et  l’humi- 
dité du  soir  et  du  matin,  inévitables  à cette  époque  de  l’année. 

D'autres  fois,  après  une  dégradation  insensible  de  la  tem- 
pérature de  l’hiver  à celle  du  printemps,  nous  revenons 
brusquement  en  arrière  vers  la  température  de  l’hiver.  Ces 
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perturbations  brusques  et  plus  ou  moins  prolongées , qui 
s’observent  dans  le  passage  de  l’hiver  au  printemps,  existent 
avec  des  nuances  différentes,  du  printemps  à l’été,  de  l’été 
à l’automne,  et  de  l’automne  à l’hiver  : elles  constituent  ce 
que  nous  appelons  les  irrégularités  des  entre- saisons . Eh 
bien  ! le  corps  humain,  qui  passe  par  des  nuances  insensibles 
d’une  habitude  à une  autre  habitude  diamétralement  oppo- 
sée, ne  peut  recevoir  impunément  l’influence  d’une  varia- 
tion brusque  de  cette  nature. 

L’activité  des  différens  appareils,  en  rapports  fonctionnels 
et  sympathiques  constans  avec  le  canal  digestif,  augmentée, 
diminuée  ou  pervertie  par  ces  irrégularités  des  entre-sai- 
sons , réfléchit  sur  les  organes  de  la  digestion  les  troubles 
qui  les  frappent,  et  il  arrive  passagèrement  alors  ce  que  nous 
observons  pendant  plusieurs  mois,  lorsque  la  saison  ne  peut 
s’établir. 


Le  gouvernement  de  la  digestion  dans  de  telles  circon- 
stances , au  milieu  des  écueils  qui  la  menacent  de  toutes 
parts,  est  une  affaire  importante  et  difficile  : celui  qui  tient 
à sa  santé  doit,  pendant  tout  ce  temps,  ne  point  ralentir  un 
instant  sa  vigilance,  ne  point  se  départir  d’une  ligne  de 
conduite  nettement  tracée;  car  il  est  possible,  dans  ces 
mauvais  jours,  je  le  dis  avec  la  conviction  profonde  que 
donne  l’expérience,  il  est  possible  de  traverser  les  consti- 
tutions médicales  les  plus  franches,  les  épidémies  les  plus 
graves,  sans  que  l’équilibre  des  fonctions  soit  un  instant 
rompu  , et  cela,  tout  simplement  par  la  direction  éclairée  de 
la  digestion  et  de  ses  annexes.  Surtout  que  l’on  me  com- 
prenne bien,  je  ne  veux  pas  renfermer  la  vie  dans  le  cercle 
de  précautions  infinies,  d’appréhensions  et  de  soins  méticu- 
leux d’un  malade  imaginaire;  ce  que  j’ai  à conseiller  est 
bien  tranché  et  d’une  exécution  facile.  S’il  est  question  des 
irrégularités  d' entre- sais  on,  qui  se  produisent  au  passage 
de  l’hiver  au  printemps  : tant  que  le  thermomètre  n arrive 
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pas  dès  le  matin  à 10  degrés,  ne  retranchez  rien  du  vête- 
ment de  l’hiver,  conservez  avec  persévérance  la  stimulation 
des  alimens  que  vous  avez  pris  dans  la  saison  précédente. 
Diminuez- en  la  quantité  d’un  tiers  ou  d’un  quart  ; résistez 
aux  invitations  trompeuses  d’une  végétation  prématurée; 
redoublez  de  régularité  dans  toutes  les  habitudes  de  la  vie  ; 
laissez  les  imprudens  et  les  entraînés  faire  les  premiers 
essais.  Ce  qu’ils  éprouveront  sera  pour  vous  une  lumière  à 
l’aide  de  laquelle  vous  marcherez  d’un  pas  sûr  à travers  les 
ténèbres  de  la  constitution  qui  s’avance.  Vous  pourrez 
alors  faire  entrer  dans  votre  régime,  à une  dose  connue,  les 
matériaux  nouveaux  de  l’alimentation.  Partez  de  ce  fait 
inattaquable  que  les  bonnes  viandes,  cuites  à point,  le  pois- 
son , les  végétaux  et  les  fruits  modifiés  par  la  cuisson  , suf- 
fisent momentanément  à toutes  les  exigences  du  régime; 
marchez  d’un  pas  ferme  et  prudent,  la  santé  et  le  bien-être 
sont  dans  cette  direction.  Êtes-vous  frappé  à l’improviste 
de  la  courbature,  du  mal  de  tête,  de  la  diminution  ou  de  la 
perte  de  l’appétit,  ne  courez  pas  à votre  lit,  mais  supprimez 
un  repas  ou  deux,  continuez  le  travail,  l’exercice  du  corps, 
en  les  modifiant  l’un  et  l’autre.  Surtout  point  de  demi-me- 
sure; ne  mangez  point,  ne  mangez  rien,  le  grand  air  et  le 
mouvement  opéreront  la  cure. 

Lorsque  les  irrégularités  des  entre  - saisons  s’étendent 
à une  ou  plusieurs  saisons  , que , par  exemple , l’été  se  passe 
en  alternatives  de  chaucf  et  de  froid,  de  sec  et  d’humide  ex- 
trêmes , redoublez  de  sobriété  ; surtout,  surtout!  n’hésitez 
pas  à vous  priver  de  la  fraîcheur  des  'végétaux  crus , des 
fruits  acides  aqueux , mucoso-sucrés , des  melons  ; pendant 
plusieurs  mois,  ils  peuvent  produire  les  accidens  de  la  cho- 
lérine, du  choléra  sporadique  ou  de  L’empoisonnement. 

N’imaginez  point  cependant  que  je  vous  défende  de  les 
faire  entrer  dans  le  régime.  Je  veux  et  j’exige  qu’ils  soient 
auparavant  modifiés  par  la  cuisson.  Ne  craignez  point,  gour- 
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mands,  pour  votre  sensualité;  les  fruits  que  vous  aimez  tant, 
ne  perdront  rien  de  leur  parfum,  vous  en  mangerez  un  peu 
moins.  Que  vos  cerises,  vos  pêches,  vos  abricots,  etc.,  re- 
çoivent quelques  bouillons  (deux  ou  trois)  ; qu’ils  soient 
servis  couverts  de  sucre;  que  vos  melons  passent  du  com- 
mencement à la  fin  du  dîner  ; et,  mélangés  au  sucre,  de- 
venus entremets  sucré  , ils  tempéreront  la  chaleur  des 
viandes. 

Grâces  à ces  simples  précautions,  vous  éviterez  les  graves 
perturbations  de  la  digestion  et  ses  mille  petites  incommo- 
dités. Pendant  les  étés  orageux  dont  la  température  est 
extrême  du  matin  au  soir,  j’ai  vu  l’usage  des  glaces,  pro- 
duire un  véritable  empoisonnement  ; il  convient  de  s’en  abs- 
tenir alors. 

Qu’on  lise  avec  attention  ce  qui  précède,  la  santé  de 
toute  une  année  dépend  le  plus  souvent  de  la  manière  dont 
on  a su  traverser  les  irrégularités  des  entre-saisons.  Il  n’est 
point  nécessaire  pour  s’affranchir  de  la  souffrance,  d’appor- 
ter une  attention  de  tous  les  instans , il  suffit  d’avoir  une 
notion  nette  de  ce  qui  nuit  et  de  ce  qui  sert , avec  la  ferme 
volonté  d’éviter  d’un  côté  et  d’user  modérément  de  l’autre  : 
les  instans  où  la  surveillance  doit  redoubler  sont  presque 
toujours  de  courte  durée. ... 

La  mauvaise  disposition  des  organes  , résultant  des  per- 
turbations des  saisons,  suffit  assurément  pour  porter  à la 
tempérance;  mais  une  autre  raison  y doit  déterminer,  elle 
est  tirée  des  qualités  malfaisantes  que  les  alimens  eux-mê- 
mes puisent  dans  l’état  de  la  température,  dans  la -séche- 
resse ou  l’humidité  plus  ou  moins  prolongées,  dans  la  direc- 
tion des  vents,  dans  la  constitution  électrique  de  l’atmos- 
phère, etc. 

Ainsi  tout  le  monde  sait  que  les  fruits  et  les  légumes  des 
années  humides  et  froides  arrivent  rarement  à une  entière 
maturité;  que  ceux  des  années  humides  et  chaudes  sont 
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aqueux  et  sans  saveur , que  les  uns  et  les  autres  sont  dé- 
pourvus de  l’arôme  et  de  la  vertu  stimulante  qu’ils  attei- 
gnent dans  les  années  sèches  et  chaudes. 

Les  prescriptions  peu  nombreuses  que  nous  avons  don- 
nées suffisent  à toutes  les  circonstances;  elles  conviennent 
au  plus  grand  nombre. 

Quelques  constitutions  exceptionnelles  échappent , je  le 
sais,  à la  règle  commune , et  tandis  que  la  population  pres- 
que entière  d’une  grande  ville  est  fatiguée,  épuisée  dans  ses 
organes  digestifs  par  une  constitution  médicale  persistante , 
certaines  personnes  éprouvent  un  bien-être  inaccoutumé. 
Ainsi,  parfois  il  arrive  que  certains  tempéramens  nerveux  , 
certaines  poitrines  délicates  et  irritables  se  trouvent  bien  d’un 
été  humide  et  chaud  qui  fatigue  et  fait  languir  les  autres  ; 
que  l’usage,  même  immodéré,  de  fruits  fades  et  saturés  d’eau 
ramène  les  organes  digestifs  à un  état  d’excitation  conve- 
nable. Il  faut  que  le  médecin  sache  ces  faits  exceptionnels 
dont  les  gens  du  monde  nous  offrent  les  plus  fréquens 
exemples. 

Dans  cette  partie  de  la  société  , j’ai  rencontré  des  sujets 
qui  devaient  pendant  plusieurs  semaines  se  nourrir  presque 
exclusivement  de  pêches  et  de  raisins.  Les  veilles , les  émo- 
tions vives , la  vie  sédentaire  avaient  fait  naître  dans  les 
foyers  de  la  vie  des  productions  de  chaleur  vicieuse , qui 
ne  diminuaient  que  lentement  sous  la  double  influence  de 
cette  débilitation  jointe  à celle  des  bains  prolongés. 

Il  n’y  a point,  nous  devons  le  répéter,  dans  le  régime 
alimentaire,  de  règle  qui  convienne  atout  le  monde;  cha- 
cun a sa  mesure,  et  chacun  doit  la  connaître. 
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CHAPITRE  II. 

Règles  de  l’hygiène  de  la  digestion  appropriées  aux  tempérainens 

et  aux  sexes. 


§ 1 . — Règles  de  l’hygiène  de  la  digestion  appropriées 

aux  tempéramens. 


Avant  de  rechercher  quelle  nature  d’aliment  convient  le 
mieux  à chacun  des  tempéramens  qui  donnent  aux  indi- 
vidus des  cachets  si  différens,  il  faut  que  nous  nous  fassions 
une  idée  claire  de  ce  qu’on  entend  par  tempérament , de  ce 
qu’on  veut  dire  par  ces  manières  de  parler  : telle  personne 
est  d’un  tempérament  sanguin;  telle  autre  est  d’un  tempé- 
rament nerveux.  Ces  questions  sont  beaucoup  plus  impor- 
tantes et  difficiles  à résoudre  qu’on  ne  se  l’imagine. 

Qu’est-ce  qu’un  tempérament'?  C’est  la  prédominance 
d’un  système  sur  les  autres , dit-on  ; lorsque  le  sang  prédo- 
mine, on  dit  tempérament  sanguin  et  de  même  pour  les 
autres.  Pour  qu’un  système,  ou  certaines  parties  du  corps 
humain  prédominant,  il  en  résulte  un  tempérament,  il  faut, 
bien  entendu,  que  l’économie  tout  entière  en  reçoive  Y in- 
fluence. Mais  que  signifient  ces  mots  : prédominance  d’un 
système  sur  les  autres  , du  système  sanguin  par  exem- 
ple^ Veulent-ils  dire  que  l’homme  d’un  tempérament  san- 
guin a dan  ses  vaisseaux  une  plus  grande  quantité  de  sang 
en  circulation  que  le  bilieux  ; que  le  calibre  de  ses  vaisseaux 
est  plus  grand  ; que  le  poids,  le  volume  de  son  cœur  sont  plus 
considérables , que  les  contractions  en  sont  plus  énergiques  1 
Vous  le  voyez,  on  paraît  s’être  expliqué  clairement,  onn’a 
rien  dit.  Allons  au-delà  : Quels  sont  les  caractères  extérieurs 
qui  font  reconnaître  le  sanguin  1 « Le  tempérament  sanguin, 
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« nous  dit-on  , se  reconnaît  à une  figure  rouge , animée,  à 
“ des  chairs  qui  ne  sont  ni  trop  fermes  ni  trop  molles  , à des 
« membres  souples  et  agiles , à des  veines  larges , bleues  et 
« remplies  de  sang  qui  circule  aisément , à un  pouls  vif  et 
« fort  : le  sanguin  exerce  toutes  ses  fonctions  avec  facilité , 

» mange  moins  que  le  bilieux  ; digère  bien , mais  lentement , 

“ il  a le  ventre  libre  ; il  urine  peu,  parce  qu’il  transpire  beau- 
coup. Voilà  un  sanguin  complet.  Eh  bien!  puisqu’il  en  est 
ainsi  — : de  ce  sujet  robuste,  agile,  exerçant  toutes  ses 
fonctions  avec  facilité , et  de  cette  femme  pâle  , chétive  qui 
ne  sue  jamais , lequel  des  deux  est  le  sanguin  1 on  est  porté  à 
croire  que  c’est  l’homme  à la  figure  rouge  et  animée,  on  peut 
se  tromper.  Pour  moi,  je  n’en  sais  rien.  Suivons;  nous  al- 
lons voir  : je  prends  ma  lancette , je  retire  500  grgmmes  de 
sang  du  bras  de  chacun  et  je  conserve  chaque  saignée  dans 
un  vase  à part,  puis  je  reviens  au  bout  de  vingt-quatre  heu- 
res. Je  trouve  le  sang  de  la  femme  chétive  proportionelle- 
ment  plus  riche  que  celui  de  l’homme  coloré  : je  passe  ensuite 
aux  deux  sujets  de  l’observation.  La  femme  est  plus  alerte, 
plus  forte,  plus  colorée;  le  prétendu  sanguin  a pâli,  il  a 
quelque  sentiment  de  faiblesse.  Attendez , ce  n’est  pas  tout  ; 
je  le  laisse  en  repos,  et  je  continue  à saigner  ma  prétendue 
cacochyme,  deux  fois  encore  dans  la  semaine,  elle  est  ainsi 
en  avance  d’un  kilogramme  de  sang.  Croyez- vous  qu’elle 
est  exsangue?  non;  je  pourrais  continuer  : ceci  n’est  pas  une 
fiction , ce  n’est  même  pas  un  fait  rare.  Eh  bien  ! des 
deux,  lequel  est  le  sanguin ? est-ce  celui  que  la  soustraction 
d’un  demi-litre  de  sang  a mis  bas,  ou  bien  l’autre  que  la  sous, 
traction  de  trois  fois  plus  de  sang  a laissé  sur  ses  pieds?  Je  ne 
fais  point  acception  de  sexe  ici.  C’est  une  autre  question,  éga- 
lement importante  ;•  j’ai  rapproché  les  deux  personnes  dont 
il  s’agit,  parce  que  de  nombreux  exemples  m’y  autorisent, 
parce  que  le  contraste  est  plus  frappant.  Évidemment  le  san- 
guin des  deux  est  celui  chez  lequel  le  sang  se  renouvelle 
18. 
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le  plus  facilement , chez  lequel  la  fabrique  est  plus  active 
et  plus  abondante ’ en  produit ; en  un  mot , /<?  sanguin  réel 
ri  est  pas  le  sajiguin  apparent . 

Les  signes  extérieurs  ne  suffisent  donc  pas;  seuls,  ils  prou- 
vent peu. 

En  somme,  et  pour  tout  dire  d’une  seule  fois  , les  tempé- 
ramens  ne  se  connaissent  d’une  manière  certaine  qu’à 
ruser . Chaque  personne  connaît  son  tempérament  mieux 
que  le  plus  habile  médecin  qui  la  voit  pour  la  première  fois, 
et  celui  qui  connaît  le  mieux  le  tempérament' de  tel  homme 
ou  de  telle  femme  est  le  médecin  attentif  et  éclairé  qui  les  a 
suivis  long-temps  qui  les  a vus  malades,  indisposés,  bien 
portans  : celui-là  connaît  le  tempérament. 

En  général , je  ménage  le  sang  de  mon  mieux  , et  pourtant 
la  nécessité  m’amène  à le  répandre  : je  fais  saigner  fréquem- 
ment les  femmes  chétives  dont  la  vie  est  sédentaire;  je  fais 
saigner  avec  réserve  des  sujets  débiles  en  apparence , et  tous 
les  jours  je  suis  étonné  de  trouver  des  fabriques  puissantes 
de  sang  et  de  vie,  là  où  un  examen  superficiel  ferait  suppo- 
ser le  contraire. 

Le  tempérament  sanguin  n’est  pas  le  seul  dont  les  ca- 
ractères extérieurs  soient  souvent  trompeurs;  il  en  faut  dire 
autant  de  chacun  des  autres. 

Les  difïéren s tempéramens  dont  le  cachet  imprime  à 
l’économie  une  physionomie  particulière  font  varier  les  be- 
soins de  réparation  et  réclament  une  alimentation  qui  peut 
différer  grandement  de  l’un  à l’autre  pour  la  quantité  et  les 
qualités. 

Les  caractères  communs  à tous  sont  l’énergie  et  l’activité 
persistante  des  foyers  producteurs  du  fluide  ou  de  l’humeur 
qui  donne  le  nom  au  tempérament , la  production  abon- 
dante , le  renouvellement  facile  de  ce  fluide  ou  de  cette  hu- 
meur, ainsi  : 1°  Le  tempérament  sanguin  a ,pour  caractère, 
l’énergie  et  l’activité  persistante  des  organes  qui  servent  à 
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la  production  du  sang  et  à sa  vivification  ; la  production  fa- 
cile et  abondante  du  sang,  et  son  prompt  renouvellement 
après  des  pertes  copieuses. 

2°  Le  tempérament  nerveux  a pour  caractère , l’énergie 
et  l’activité  persistante  des  centres  nerveux,  la  production 
facile  et  abondante  de  l’innervation,  du  fluide  nerveux,  et  son 
prompt  renouvellement  après  des  pertes  considérables. 

3°  Le  tempérament  bilieux  a pour  caractère  l’énergie  et 
l’activité  persistante  de  l’organe  qui  sécrète  la  bile , la  pro- 
duction facile  et  abondante  de  cette  humeur,  et  son  prompt 
renouvellement  après  des  pertes  considérables  ; presque  tou- 
jours il  s’associe  à l’une  des  nuances  du  tempérament  ner- 
veux. 

4°  Le  tempérament  phlegmatique  , lymphatique  , a 
pour  caractère,  l’activité  des  organes,  qui  élaborent  les  flui- 
des blancs  et  les  sécrétions  muqueuses,  la  production  facile 
et  abondante  des  fluides  blancs  et  des  humeurs  intestinales, 
et  leur  prompt  renouvellement  après  des  pertes  considé- 
rables. 

On  pourrait  offrir  encore  les  caractères  d’autres  tempe  - 
ramens,  mais  à la  rigueur,  ils  rentreraient  dans  les  formes 
précédentes.  — La  combinaison  de  ces  quatre  formes  donne 
lieu,  d’ailleurs,  à des  formes  mixtes. 

Les  personnes  qui,  sous  les  apparences  d’un  tempéra- 
ment, portent  les  caractères  réels  d’un  tempérament  op- 
posé : celles,  par  exemple,  qu’un  trouble  du  système  ner- 
veux expose  aux  souffrances  d’une  irritation  excessive  de 
ce  système;  celles  encore  que  l’injection  des  capillaires  su- 
perficiels fait  ranger  à tort  parmi  les  sanguins , appartien- 
nent presque  toujours  à des  formes  complexes,  ou  bien  ren- 
trent dans  les  constitutions  délicates , dans  les  constitutions 
maladives  et  ne  doivent  point  nous  occuper  ici. 

Fixons  maintenant  notre  opinion  sur  la  manière  dont  les 
tempéramens  sont  répartis  entre  les  deux  sexes.  — Est-il 
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vrai,  comme  on  l’a  généralement  admis,  que  le  lymphatique 
soit  le  tempérament  le  plus  commun  chez  les  femmes?  Nous 
ne  le  pensons  pas,  et  sans  vouloir  poursuivre  entre  des  natures 
différentes,  d’une  destination  différente / 'une  comparaison 
impossible,  nous  disons  que,  toutes  choses  égaies  d’ailleurs, 
la  production  du  sang  et  sa  facilité  à se  renouveler,  sont  in- 
comparablement plus  considérables  chez  la  femme,  que  chez 
l’homme;  que,  par  conséquent,  son  tempérament  offre  plus 
souvent  le  caractère  du  sanguin. 

S’il  fallait  ajouter  d’autres  preuves  à celles  si  abondantes 
et  si  claires,  que  fournit  la  pratique  médicale,  nous  les  trou- 
verions dans  le  régime  alimentaire  : les  femmes  font  du  sang, 

p 

elles  en  font  meme  beaucoup  avec  une  diète  presque  en- 
tièrement végétale  ; nous  les  voyons  se  nourrir  parfois  pen- 
dant des  mois  et  des  années,  de  fruits,  de  légumes  herbacées, 
de  laitage  et  d’une  petite  quantité  de  pain,  et  cela,  non-seu- 
lement à la  ville,  non-seulement  dans  la  vie  sédentaire, 
mais  à la  campagne , au  milieu  du  mouvement  d'une  vie 
active.  Elles  suffisent  de  la  sorte  à des  pertes  considérables 
pour  leur  propre  compte,  et  souvent  même,  elles  allaitent 
des  enfans  frais  et  pleins  de  santé. 

Chez  les  femmes  des  villes,  celles  du  monde  surtout,  qui 
trouvent  dans  les  veilles  prolongées  , dans  les  émotions  vi- 
ves, la  source  de  désordres  sans  nombre,  il  n’est  pas  rare  de 
voir  se  perpétuer  une  espèce  de  suractivité  générale  du  sys- 
tème nerveux , qui  donne  à toutes  les  fonctions  une  énergie 
fiévreuse. 

La  digestion  n’y  échappe  pas,  et  nous  observons  souvent 
chez  ces  personnes  un  appétit,  un  besoin  de  réparation  qui 
ne  s’apaise  qu’à  force  de  nourriture  substantielle  et  se  re- 
nouvelle fréquemment  ; mais  ce  sont  là  des  conditions  ex- 
ceptionnelles, n’en  doutons  pas,  et  le  fait  est  si  vrai  que, 
dans  ces  circonstances,  l’alimentation  est  peu  réparatrice  et 
laisse  subsister  une  maigreur  désolante.  Ces  femmes  ren- 
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treront  dans  la  loi  commune,  si  Ton  peut  les  astreindre 
au  sommeil  prolongé,  au  séjour  de  la  campagne,  en  les  ra- 
menant par  degrés  à la  vie  morale,  calme,  et  aux  émotions 
douces. 

Pas  d’embonpoint  pour  elles,  plus  de  formes  gracieuses 
et  arrondies,  hors  de  ces  conditions  : dites-le-leur  bien.ré- 
pétez-le  souvent.  Ces  paroles-là  sont  un  talisman  : il  n’est 
point  de  fougue,  point  de  fantaisie  folle , point  d’entraîne- 
ment désordonné  que  ne  prime  le  désir  de  plaire. — Méde- 
cins, saisissons  ce  gouvernail  auquel  la  femme  obéit  toujours 
et  partout. 

Les  prescriptions  qui  concernent  ces  constitutions  déli- 
cates, trouveront  place  dans  la  suite  de  notre  travail  ; nous 
devons  tracer  ici  les  règles  de  l’hygiène  de  la  digestion  pour 
les  tempéramens  que  nous  avons  précédemment  déterminés. 

Le  nerveux  et  le  lymphatique,  dans  leurs  manifestations 
les  plus  prononcées,  occupentpour  le  besoin  de  réparation  les 
deux  conditions  extrêmes  : au  premier , la  diète  adoucis- 
sante végéto-animale,  légèrement  stimulante;  au  second,  les 
viandes  fortes,  les  boissons  toniques  et  chaudes.  Comme  ap- 
pareils de  combustion,  ces  deux  tempéramens  offrent  de  no- 
tables différences:  l’un  produit  de  la  chaleur  à peu  de  frais; 
l’autre  , malgré  la  qualité  première  bien  supérieure  des 
matériaux  de  la  combustion,  reste  de  beaucoup  en  arrière. 

Les  théories  chimiques  pourraient-elles  donner  la  raison  de 
cette  différence'?  Quoi  qu’il  en  soit,  le  fait  existe,  et  pour  l’un 
comme  pour  l’autre  de  ces  tempéramens,  la  règle  du  régime 
consiste  à se  nourrir  d’ali  mens  qui  ne  les  exagèrent  pas.  Ils 
suivront  comme  les  autres,  les  conditions  des  climats  et  des 
saisons,  mais  dans  leurs  conditions  respectives.  Pour  le  tem- 
pérament nerveux,  tant  que  la  vie  est  active,  tant  qu’il  dé- 
pense les  matériaux  de  combustion  et  la  chaleur  produite, 
la  digestion  est  facile  et  complète,  il  peut  même  impunément 
dépasser  la  limite  des  besoins,  acquérir  des  matériaux  sur- 
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abondans,  s’il  en  cherche  ensuite  la  dépense.  Mais  dans  les  ha- 
bitudes sédentaires,  dansla  forme  d’existence  où  l’horizon  pa- 
raît de  toutes  parts  limité,  il  se  dévore,  se  consume  et  n’é- 
chappe qu’à  grand’peine  à la  destruction  des  organes  : un 
régime  qui  rafraîchisse,  qui  abaisse  sans  cesse  le  degré  de  la 
température,  et  ralentisse  la  combustion,  est  de  toute  néces- 
sité. J’ai  vu  ces  sujets,  que  d’heureuses  espérances  avaient 
accueillis  à leur  début  dans  la  vie,  s’v  élancer  avec  toutesles 
ressources  d’une  riche  organisation,  marchant  dans  leurs 
vues  ambitieuses  à la  conquête  des  honneurs  et  des  richesses. 

La  stimulation  d’une  diète  chaude  et  fortifiante'réparait 
sans  peine  les  pertes  énormes  de  chaque  jour;  leurs  forces 
dépensées  se  reproduisaient  plus  puissantes  et  plus  énergi- 
ques. Mais  les  circonstances  devenaient-elles  contraires,  on 
les  voyait  retomber  par  degrés  sur  eux-mêmes;  les  habitudes 
du  régime  continuant,  il  s’allumait  dans  les  organes  de  ht 
digestion,  souvent  même  sur  tous  les  points  de  la  machine, 
des  incendies  que  les  bains  répétés , la  diète  exclusivement 
végétale  et  douce  ne  calmaient  qu’à  grand’peine. 

Le  tempérament  nerveux  n’a  besoin , comme  nous  l’a- 
vons dit , que  d’une  stimulation  modérée  pour  produire  la 
chaleur  normale , et  d’une  quantité  modérée  d’élémens  de 
réparation  pour  suffire  à toutes  les  exigences  des  organes; 
nous  pouvons  même  ajouter  , sans  crainte  d’être  démenti, 
qu’il  fournit  les  plus  notables  exemples  de  longévité  dans 
les  conditions  d’une  sobriété  exceptionnelle  ; c’est  le  plus 
économe  des  tempéramens. 

Pourtant  les  dépenses  excessives  de  l’innervation , soit 
quelles  arrivent  par  l’exercice  du  corps  porté  à l’excès, 
soit  qu’elles  résultent  du  travail  de  l’esprit  trop  longtemps 
prolongé  ou  bien  des  affections  vives  du  cœur,  font  éprouver 
un  besoin  impérieux  de  stimulation  et  de  réparation  subs- 
tantielle. Broussais,  d’un  tempérament  nervoso-sanguin  , 
mais  avec  prédominance  du  système  nerveux,  éprouvait  à 
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la  suite  de  ses  travaux,  un  besoin  de  réparation  et  de  sti- 
mulation qui  rendait  son  abord  redoutable;  j’ai  été  bien 
des  fois  témoin  des  violences  inouïes  de  cet  homme  de  génie. 
— Avait-il  pris  quelques  cuillerées  d’un  potage  succulent , 
nous  le  voyons  revenir,  sans  transition,  au  calme,  à la 
gaîté,  à l’humeur  de  taquinerie  puérile,  sa  principale  ré- 
création dans  l’intimité. 

Broussais,  à l’approche  du  repas,  se  sentait  épuisé,  près 
de  défaillir;  mais  de  tels  exemples  ne  peuvent  servir  de 
type  pour  trouver  les  habitudes  qui  conviennent  le  mieux 
à un  tempérament  donné. 

Le  tempérament  lymphatique  ou  phlegmatique  est  dans 
les  conditions  opposées;  et,  toutes  choses  égales  d’ailleurs,  du 
côté  de  l’organisation  cérébrale,  il  consomme  plus  et  pro- 
duit moins;  c’est  pour  lui  qu’est  faite  la  nourriture  tonique 
substantielle  et  réparatrice  : un  léger  mélange  de  ce  tem- 
pérament convient  aux  gastronomes  qui  veulent  voir  im- 
punis leurs  nombreux  écarts  de  régime. 

Dans  ce  tempérament,  les  tissus  blancs  qui  servent  de 
trame  à nos  organes  , qui  les  pénètrent  et  les  enveloppent  , 
ont  une  notable  disposition  au  développement.  Rien  de  plus 
frais,  de  plus  angélique,  pour  la  forme,  qu’un  jeune  enfant 
de  ce  tempérament  ; mais  il  ne  faut  pas  se  laisser  séduire 
par  ce  luxe  apparent  de  santé.  Pendant  les  deux  ou  trois 
premières  années , vous  aurez  admiré  la  magnificence  de  la 
végétation  chez  une  vive  et  gracieuse  créature  de  cette 
fibre,  qui  plus  tard  vous  inspirera  de  la  pitié  par  une  ap- 
parence chétive  , par  des  engorgemens  glanduleux  et  des 
ulcères  scrofuleux. 

Lorsque  le  médecin  exige  que  le  régime  de  ces  jeunes 
enfans  soit  de  bonne  heure  animalisé , qu’on  n’y  admette 
qu’en  faible  proportion  le  laitage  et  les  farines,  qu’on  ré- 
prime la  végétation  par  quelque  sirop  tonique,  qu’on  donne 
de  temps  en  temps  une  saignée  légère  des  fi  aides  blancs,  par 
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un  petit  purgatif  ; le  plus  souvent  les  parens  se  rient  des 
prescriptions  de  la  sagesse-,  ils  s’en  tiennent  à l’apparence 
et  rejettent  les  conseils  qui  assurent  l’avenir. 

Plus  tard,  lorsque  le  mal  sera  venu,  ils  nous  deman- 
deront la  guérison  de  leur  enfant , alors  que  cette  guérison 
dépassera  toutes  les  ressources  de  l’art. 

Les  potages  gras  , composés  d’un  bouillon,  d’une  stimu- 
lation nette,  l’eau  rougie , quelques  parcelles  de  viandes 
tendres  associées  aux  œufs , aux  potages  maigres  , de  ma- 
nière à former  une  masse  légère  et  substantielle  suffiront  à 

♦ 

toutes  les  exigences  du  régime  pour  ces  enfans; — surtout, 
qu’on  mette  de  la  mesure  dans  la  quantité,  et  de  la  régula- 
rité dans  la  distribution  des  repas. 

Dans  les  âgessuivans,  le  tempérament  lymphatique  peu 
accessible  à la  stimulation,  la  supporte  dans  de  larges  pro- 
portions, mais  il  doit  se  tenir  fidèlement  en  garde  contre  la 
quantité  des  alimens;  lorsqu’elle  dépasse  de  justes  propor- 
tions , des  pluies  de  mucosités  submergent  l’intestin  et  lui 
retirent  son  aptitude  ; si  l’intempérance  est  habituelle , la 
personne  tombe  dans  un  état  d’empâtement  d’où  elle  11e 
sort  qu’à  grand’peine  et  pour  peu  de  temps.  Assurément 
avec  la  sobriété  et  le  choix  éclairé  de  la  nourriture  , ce  tem- 
pérament n’a  pas  plus  besoin  que  les  autres  des  évacua- 
tions artificielles  ; mais  en  dehors  de  çes  limites  où  se  tien- 
nent la  plupart  des  hommes , quelques  purgatifs  chaque 
année  redonnent  à l’appareil  digestif,  et  par  suite  , à toute 
la  machine , une  excitation  salutaire. 

Au  nombre  de  mes  amis,  je  compte  quelques  personnes 
dont  les  tissus  sont  de  cette  texture  ; elles  éprouvent  pério- 
diquement un  empâtement  général  du  physique  et  du  mo- 
ral, dont  elles  se  débarrassent  par  une  prise  du  purgatif  qui 
leur  convient  le  mieux. 

A mesure  que  nous  avançons  dans  la  vie,  le  tempéra- 
ment lymphatique  nous  présente  des  aspects  différons;  au 
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début,  son  exagération  menace  les  glandes,  d’engorgemens 
et  les  organes  de  la  digestion,  de  ramollissement  incurable; 
au-delà  de  la  puberté , ses  fluxions  se  résolvent  le  plus  sou- 
vent en  supersécrétions  de  fluides  blancs  : pourtant  il  n’est 
pas  rare  de  trouver  chez  les  femmes  entre  vingt  et  qua- 
rante ans  des  engorgemens  de  glandes  comme  dans  le  pre- 
mier âge;  les  habitudes  sédentaires,  l’éducation  et  le  ré- 
gime perpétuent  souvent  ces  fâcheuses  dispositions. 

Le  tempérament  sanguin  est,  par  sa  qualité  et  par  ses 
exigences,  entre  les  deux  précédens;  il  dépense  plus  de  ma- 
tériaux que  le  premier  et  produit  plus  d’activité  que  le  se- 
cond. Ses  besoins  sont  variés,  et  pour  qu’il  se  développe 
sans  rompre  l’équilibre,  il  doit  user  d’une  alimentation 
moyenne  : les  viandes  fortes  et  chaudes  doivent  alterner 
avec  les  viandes  légères , les  légumes  herbacés  avec  les  fa- 
rineux : c’est  le  tempérament  omnivore.  Mais  sous  le  rap- 
port de  la  stimulation,  il  a besoin  des  boissons  fraîches,  des 
vins  peu  alcoolisés.  Ce  tempérament  réclame  impérieu- 
sement l’exercice  musculaire,  il  en  a besoin  comme  de 
pain.  Les  petits  appartemens  , l’air  peu  stimulant  des  gran- 
des villes,  le  compriment  et  l’étouffent.  Placé  dans  son 
milieu  qui  est  l’activité  du  corps  , l’air  vif  et  pur , les  appar- 
temens vastes  et  les  alimens  variés , d’une  réparation 
moyenne , il  exécute  librement  toutes  les  phases  de  la  di- 
gestion, il  n’est  exposé  ni  aux  constipations  du  tempérament 
nerveux , ni  aux  flux  de  ventre  du  phlegmatique. 

Le  tempérament  sanguin  n’est  pas  le  plus  riche , mais  il 
est  le  plus  heureux  de  tous  : ses  maladies,  qui  sont  plus 
graves,  offrent  aussi  des  ressources  plus  grandes. 

Le  tempérament  bilieux,  associé  le  plus  ordinairement  à 
une  innervation  puissante,  consomme  beaucoup  de  matériaux 
et  produit  une  grande  activité.  Sa  diète  11e  peut  être  exclu- 
sivement animale.  Il  a besoin  de  la  fraîcheur  des  végétaux 
herbacés  et  des  fruits  de  chaque  saison  ; car,  par  sa  nature, 
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il  produit  une  chaleur  abondante  et  facile.  Mais  il  a besoin 
de  mesure  ; car  il  porte  avec  lui  une  tendance  incessante 
aux  embarras  de  l’estomac,  à la  supersecrétion  de  la  bile 
qui,  le  plus  ordinairement,  remonte  vers  cet  organe,  et 
porte  à la  bouche,  le  goût  d’amertume.  Pour  les  ressources 
comme  appareil  de  combustion,  il  est  supérieur  au  tempéra- 
ment lymphatique. 

Toutes  choses  étant  égales  d’ailleurs  dans  les  matériaux 
du  régime,  le  tempérament  bilieux  est  le  propre  de  l’âge 
adulte  ; assez  rare  dans  nos  climats  , il  se  développe  de  pré- 
férence, dans  les  pays  chauds , comme  le  sanguin  dans  les 
pays  tempérés , et  le  lymphatique  dans  les  contrées  froides 
et  humides. 

Les  différens  tempéramens  ne  sont  point  invariablement 
répartis  entre  les  hommes,  de  telle  sorte  qu’un  sujet  d’un 
tempérament  lymphatique  doive  vivre  et  mourir  avec  ce  tem- 
pérament. L’influence  du  climat,  du  régime  ou  des  maladies 
amènent  souvent  le  changement  du  tempérament  primitif. 
La  nature  des  aptitudes  cérébrales,  ainsi  que  les  professions, 
produisent  encore  les  mêmes  effets.  Les  progrès  seuls  de 
l’âge  suffisent  à développer  dans  les  tempéramens  d’inévi- 
tables révolutions.  Ainsi,  dans  l’enfance  et  l’adolescence  on 
voit,  il  est  vrai,  poindre  les  signes  de  tel  tempérament  plu- 
tôt que  de  tel  autre,  et  pourtant  ce  n’est  que  plus  tard  que 
chacun  prend  une  forme  accusée. 

Toutes  les  fois  d’ailleurs  que  le  tempérament  est  mixte, 
il  reçoit  des  circonstances  extérieures  les  plus  ordinaires  une 
direction  décisive,  c’est-à-dire  que  la  demeure,  l’alimenta- 
tion, le  genre  de  vie  l’inclinent  facilement  dans  un  sens 
plutôt  que  dans  un  autre.  Il  en  est  de  ces  tempéramens 
comme  des  organisations  cérébrales  moyennes,  sans  ten- 
dance ni  aptitude  bien  prononcées  ; ils  sont  à la  dévotion  des 
circonstances  du  dehors. 
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§ 2.  — - H.ègles  de  l’hygiène  de  la  digestion  appropriées  aux  sexes, 


Nous  avons  dit  plus  haut  que  la  femme  fabrique  du  sang 
en  abondance,  qu’elle  le  renouvelle  avec  promptitude  et  fa- 
cilité , et  cette  double  proposition  , démontrée  par  l’expé- 
rience médicale  et  par  la  nature  du  régime  alimentaire  que 
la  femme  suit  le  plus  ordinairement,  nous  a conduit  à porter 
une  atteinte  à la  théorie  des  tempéramens. 

La  femme,  dans  un  climat  tempéré,  à l’âge  de  vingt-cinq 
ans  et  mariée,  adonnée  à la  vie  sédentaire,  en  dehors  de 
l’état  de  grossesse,  respirant  un  air  vif  et  de  bonne  qualité, 
doit  donc  suivre,  si  elle  tient  à sa  santé,  le  régime  qui  con- 
vient aux  tempéramens  sanguins.  Composez  ses  repas  de 
viandes  légères  et  substantielles,  tempérées  par  les  légumes 
aqueux  et  des  fruits  mucoso-sucrés , joignez -y  même  les  sub- 
stances où  la  fécule  abonde,  et  cela  surtout  parce  quelle 
n’est  pas  lymphatique  ; sa  boisson  doit  être  l’eau  pure,  c’est 
elle  qui  lui  convient  le  mieux. 

Avec  un  régime  alimentaire  ainsi  ordonné,  si  la  quantité 
n’excède  pas  le  besoin  de  réparation,  la  femme  restera  fraîche 
et  jeune;  elle  conservera  la  souplesse  et  l’élasticité  des  tis- 
sus ; elle  perdra  même  chaque  mois  une  quantité  de  sang 
qui  pourra  varier  de  60  à 500  grammes  et  au-delà,  sans  en 
être  affaiblie. 

Je  cherche  en  vain  dans  l’expression  de  ses  besoins  de  ré- 
paration quelque  trait  qui  révèle  le  tempérament  lymphati- 
que : ses  goûts,  dans  le  milieu  où  nous  l’avons  placée,  ne  la 
portent  que  bien  rarement  au  régime  de  ce  tempérament. 
Elle  incline  volontiers  à la  diète  lactée , à l’usage  des  fruits 
sucrés.  Si,  toutes  les  autres  conditions  restant  les  mêmes, 
vous  l’observez  dans  le  midi  ; son  système  nerveux  se  déve- 
loppe , et  ses  besoins  de  réparation  douce  sont  encore  plus 
prononcés;  au  nord,  elle  participe  pour  le  tempérament  de 
la  nature  de  sa  race  ; elle  devient  plus  lymphatique,  et  en 
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même  temps  elle  éprouve  le  besoin  d’une  réparation  plus 
tonique  et  plus  substantielle  ; mais  sur  tous  les  points,  elle 
fait  le  sang  en  abondance  et  le  renouvelle  avec  facilité. 

L’évolution  de  la  matrice,  le  rôle  qu’elle  joue  dans  la  vie 
de  la  femme  comme  foyer  de  calorification  et  de  sympathie, 
comme  organe  d’élimination,  à partir  de  la  puberté,  est  un 
obstacle  absolu  à l’établissement  du  tempérament  lympha- 
tique pur  : cet  organe  , tant  que  la  santé  dure , en  combat 
incessamment  les  tendances.  Voyez  les  femmes  chétives, 
perdues  chaque  mois,  plusieurs  jours  de  suite,  dans  des  flots 
d’un  sang  vif;  deviennent- elles  enceintes,  tous  leurs  tissus , 
tous  leurs  organes  s’hypertrophient,  les  traits  prennent  de 
l’ampleur,  et  la  machine  en  pléthore  éprouve  souvent  le  be- 
soin des  évacuations  sanguines. 

Il  est  bien  certain  que,  si  l’on  joint  à la  vie  sédentaire  la 
privation  d’un  air  vif,  le  séjour  dans  les  grands  centres  de 
population , l’entraînement  des  passions,  les  habitudes  capri- 
cieuses et  sans  régularité , il  est  bien  certain  que  dans  de 
telles  conditions  la  plupart  des  femmes  offriront  un  notable 
appauvrissement  du  sang  et  la  perversion  des  besoins  de  ré- 
paration. Mais,  de  bonne  foi,  sont-ce  là  des  conditions  nor- 
males \ Nous  est-il  loisible  de  prendre  nos  types  dans  ces 
conditions  excentriques  ? Pour  celles-là  même,  d’ailleurs,  le 
régime  débilitant  n’est  point  celui  qui  convient;  il  est  insuf- 
fisant. A ces  femmes,  il  faut  les  préparations  toniques  de  la 
pharmacie  , la  stimulation  réparatrice  des  viandes  fortes  et 
chaudes , et  d’une  petite  quantité  de  vin  vieux,  encore  chargé 
de  matière  colorante. 

Nous  disons  en  résumé  que,  sous  le  double  rapport  de  la 
facilité  à prodùire  du  sang , de  la  promptitude  à le  re- 
nouveler, la  femme  l’emporte  sur  l’homme;  que  ses  in- 
stincts naturels  et  son  éducation  la  dirigent  vers  les  alimens 
qui  lui  conviennent  le  mieux  , tant  qu’elle  jouit  d’une  bonne 
santé;  que  cette  double  impulsion  la  conduit  à la  qualité 
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de  nourriture  des  tempéramens  sauguins  , qu’ enfin  elle  doit 
la  suivre. 

Nous  demandons  qu’on  donne  à ces  conseils  une  atten» 
tion  sérieuse  ; parce  que  les  préoccupations  de  faiblesse  de 
constitution , de  tempérament  lymphatique  sont  trop  sou- 
vent , de  la  part  des  mères  de  famille , la  source  de  pré- 
occupations dangereuses. — ■ C’est  une  jeune  fille  qui,  de 
treize  à quinze  ans,  éprouve  du  dégoût , du  malaise , de 
la  courbature  avec  une  certaine  excitation  du  pouls  ; elle 
est  un  peu  plus  pâle,  et  ressent  des  palpitations  ; son  état 
dure  plusieurs  jours  , plusieurs  semaines  parfois  ; elle  n’a 
aucun  penchant  à prendre  des  alimens,  ou  si  elle  les  dé- 
sire , ce  sont  des  fruits  ou  de  la  soupe  'en  petite  quantité  ; 
elle  se  sent  rassasiée  à la  première  bouchée.  On  voit  ce 
désordre  passager,  on  s’en  inquiète:  c’est  la  faiblesse, 
un  commencement  de  chlorose,  il  faut  du  vin,  de  la  grosse 
viande , et  même  des  ferrugineux  ; on  le  croit  ainsi  du 
moins,  et  souvent  on  se  trompe  : c’est  le  grand  air  qu’il 
faut , le  mouvement  du  corps  , les  bains  et  les  alimens 
doux. 

Je  blâme  absolument  et  sans  réserve  les  fantaisies  dans 
l’heure  et  la  composition  des  repas  : manger  en  détail  et  de 
plusieurs  choses,  revenir  souvent  aux  provisions,  est  une 
mauvaise  habitude  et  non  un  besoin.  Nous  n’avons  pas  de 
paroles  assez  sévères  pour  condamner,  comme  il  le  mérite, 
l’usage  des  acides  que  l’on  prend  afin  de  maigrir,  de  con- 
server sa  taille  mince,  et  de  diminuer  la  durée  des  épo- 
ques menstruelles. 

Les  différences  si  profondes  entre  le  genre  de  vie  de 
l’homme  et  celui  de  la  femme,  entre  la  nature  des  organes 
qui  prédominent  chez  l’un  et  chez  l’autre,  nécessitent  des  dif- 
férences non  moins  marquées  dans  leur  régime  alimentaire  ; 
la  stimulation  qui  convient  à l’homme,  entraîné  au  dehors 
dans  une  vie  active,  ne  peut  convenir  à la  femme  séden- 
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taire;  serait-elle  active  même,  que  ses  instrumens  de  dé- 
pense resteraient  encore  moins  puissans;  mais  le  plus  sou- 
vent elle  est  sédentaire.  Que  fera-t-elle  de  la  stimulation 
des  boissons?  Ce  n’est  point  un  capital  qui  puisse  s’amasser 
pour  le  bien  de  celui  qui  l’entasse.  Il  en  est  à-peu-près  de 
même  de  la  réparation  tirée  des  alimens;  comment  pour- 
raient-ils être  impunément  abondans,  là  où  les  pertes  sont 
petites? 

11  est  absolument  impossible  d’absoudre  ou  de  condam- 
ner le  régime  alimentaire  d’un  peuple,  d’une  profession, 
d’un  individu  sans  prendre  en  sérieuse  considération  les 
dépenses  faites.  C’est  un  compte  à balancer  où  les  recettes 
11e  peuvent  dépasser  de  beaucoup  les  dépenses  sans  une 
rupture  à-peu-près  certaine  d’équilibre,  dans  la  santé. 


CHAPITRE  III. 


Règles  de  l'hygiène  delà  digeslion  appropriées  aux  âges  ot  enlre-âges. 


Chaque  âge  a son  régime  alimentaire  ; personne  n’ignore 
ce  fait,  il  suffit  de  le  mentionner.  Mais  il  en  est  d’autres 
d’une  égale  importance  au  moins,  qui,  trop  souvent,  sont 
méconnus  ou  négligés.  Ce  sont  les  changemens  que  doit 
éprouver  le  régime  dans  le  passage  d’un  âge  à un  autre. 

En  effet  il  en  est,  sous  ce  rapport,  du  passage  d’un  âge 
à l’âge  suivant  comme  du  passage  d’une  saison  à la  saison 
suivante.  On  ne  va  pas  plus  de  la  végétation  chaude  et 
brillante  du  premier  âge  aux  glaces  de  la  vieillesse  que 
du  printemps  à 1 hiver.  On  ne  passe  pas  non  plus  sans 
transition  de  la  première  enfance  à la  seconde,  de  la  se- 
conde à la  puberté;  il  y a là  des  dégradations  insensibles 
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que  nous  appelons  entre-âges , comme  nous  avons  appelé 
entre-saisons  l’espace  de  temps  qui  s’écoule  entre  une  saison 
et  la  saison  suivante  bien  établie. 

Les  dégradations  insensibles  des  entre-âges  ont  la  même 
importance  pour  la  santé  de  toute  la  vie  que  celles  des  en- 
tre-saisons pour  la  santé  de  l’année.  C’est  à l’époque  des 
entre- âges  surtout  que  le  régime  alimentaire  doit  être  mi- 
nutieusement approprié  aux  exigences  variables  des  or- 
ganes digestifs.  — Que  de  jeunes  enfans  sont  morts 
parce  que  leurs  parens  ont  ignoré,  ont  oublié  de  ménager 
convenablement  la  transition  de  la  nourriture  par  le  lait  à la 
nourriture  par  les  alimens  solides  ! Que  de  jeunes  filles 
de  treize  à seize  ans  sont  mortes  parce  que  leurs  parens  ont 
négligé  de  donner  aux  organes  de  la  digestion,  languissans 
à cette  époque,  le  secours  bienfaisant  du  grand  air  et  de 
l’exercice  du  corps! — Des  dangers  graves  menacent  aussi 
parfois  l’âge  critique. 

Toutes  les  transitions  d’un  âge  à l’âge  suivant  ne  sont 
pas  accusées  et  distinctes  comme  celles  que  nous  venons 
de  signaler.  Pourtant  elles  se  révèlent  encore  à l’observa- 
teur attentif,  toutes  les  fois  que  quelque  irritation  chronique, 
quelque  névrose  appelle  l’attention  sur  un  sujet  pendant 
plusieurs  années  de  suite  : le  plus  souvent  lorsqu’un  régime 
approprié  aide  les  tendances  de  la  nature  à ramener  l’équi- 
libre. On  voit  la  révolution  d’un  certain  nombre  d’années 
faire  naître,  dans  l’organisme,  un  changement  salutaire. 


§ 1 . — Règles  de  l’hygiène  de  la  digestion  appropriées  à la  première 
enfance  et  à l’entre-âge  qui  la  sépare  de  la  seconde. 


Je  m’adresse  aux  mères;  elles  m’écouteront  avec  atten- 
tion. Il  s’agit  des  objets  de  leur  sollicitude  la  plus  vive. 

Pendant  neuf  mois,  l’enfant  a reçu,  tout  préparés,  les 
matériaux  de  sa  formation  et  de  son  accroissement  : des 
canaux  de  communication  ont  porté  le  sang  artériel  et  l’in- 
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nervation  de  la  mère  à l’enfant.  A la  naissance,  cette  vie 
commune  cesse;  le  nouveau -né,  sorti  de  l’œuf  qui  le  ren- 
fermait, commence  son  existence  indépendante.  A peine 
a-t-il  vu  le  jour,  que  le  poumon  entre  dans  sa  double  fonc- 
tion de  vivification  du  sang  et  d’expulsion  des  matériaux 
usés  ; et  la  peau  concourt  au  même  but.  Le  besoin  de  répara- 
tion naît  bientôt  du  mouvement  même  de  la  vie,  et  les  or- 
ganes digestifs  entrent  en  activité. 

Plusieurs  questions  relatives  à cette  importante  fonction, 
doivent  être  résolues  avant  la  naissance  de  l’enfant.  Le  lait, 
c’est  chose  convenue,  sera  sa  nourriture,  toute  sa  nourri- 
ture pendant  les  premiers  mois;  mais  ce  lait  proviendra-t-il 
d’une  chèvre  ou  cl’une  vache?  Sera-t-il  pris  par  l’enfant  au 
sein  d’une  nourrice  ? La  mère,  enfin,  se  chargera-t-elle  du 
soin  d’allaiter  elle-même? 

Pour  les  enfans  des  grandes  villes,  dont  la  constitution 
est  délicate  en  général,  l’allaitement  artificiel  au  biberon 
avec  le  lait  de  vache  ou  de  chèvre,  pendant  les  premiers 
mois  surtout,  est  un  mauvais  moyen , et  la  mauvaise  qua- 
lité du  lait  en  augmente  de  beaucoup  les  difficultés  et  le 
danger. 

Reste  donc  le  choix  entre  la  nourrice  étrangère,  qui  fait 
de  son  lait  et  de  ses  soins  un  échange  contre  de  l’argent, 
et  la  mère  qui  porte  encore  son  enfant  dans  son  sein. 

Eh  bien  ! sur  ce  point,  il  ne  peut  y avoir  de  discussion  sé- 
rieuse : si  la  mère  peut  nourrir,  elle  le  doit , sous  peine 
d’encourir,  à ses  yeux  et  à ceux  de  sa  famille,  la  juste  res- 
ponsabilité des  mille  dangers  qui  menacent  la  vie  d’un  en- 
fant confié  à des  mains  étrangères.  Mais  la  mère  pourra-t- 
elle  nourrir  son  enfant?  — Voilà  la  première  question. 
Malheureusement,  dans  beaucoup  de  conditions,  elle  ne  le 
peut  pas. 

1°  La  mère  ne  peut  nourrir  son  enfant  si , d’une  consti- 
tution chétive  et  délicate,  elle  est  impressionnable  à l’excès; 
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2°  La  mère  ne  peut  nourrir  son  enfant,  si  elle  porte  le 
germe  d’une  maladie  organique  dans  les  grands  centres  de 
la  vie  dans  les  poumons,  le  cerveau,  etc.  ; 

3°  La  mère  ne  peut  nourrir  son  enfant,  si  une  maladie 
chronique  grave,  ou  une  névrose  des  organes  de  la  diges- 
tion, empêche  la  réparation  facile  des  pertes  et  laisse  la  nu- 
trition languissante; 

4°  La  mère  ne  peut  nourrir  son  enfant  si  quelque  vice 
héréditaire  la  menace,  ou  s’il  s’est  manifesté  déjà; 

5°  La  mère  ne  peut  nourrir  son  enfant  si  le  soin  des 
affaires,  les  nécessités  de  la  vie  matérielle,  les  chagrins  pro- 
fonds, et  les  alarmes  vives,  rendent  cette  tâche  impossible  à 
son  corps  ou  à son  cœur  (L’allaitement  et  l’éducation  du 
nouveau-né,  sont  une  tache  pénible  et  longue  qui,  pour  être 
bien  remplie,  doit  primer  tous  les  autres  soins  ). 

6°  La  mère,  enfin,  ne  peut  nourrir  son  enfant  si,  naturel- 
lement ou  par  le  fait  de  quelqu’une  des  circonstances  pré- 
cédentes, elle  ne  peut  lui  fournir  un  lait  de  bonne  qualité, 
un  lait  pur,  un  lait  suffisamment  riche  et  abondant.  Cette 
dernière  condition  est  évidemment  indispensable.  Si  le  lait 
renferme  du  pus,  ou  tout  autre  principe  étranger,  il  nuit  à la 
santé;  s’il  ne  contient  pas  assez  de  matière  grasse,  assez 
de  matière  caséeuse,  quoique  abondant,  il  laisse  dépérir 
l’enfant  qui  souffre  de  la  faim;  s’il  est  en  trop  petite  quan- 
tité, l’enfant  se  trouve  dans  les  mêmes  conditions;  enfin, 
s’il  est  trop  substantiel,  l’enfant,  habituellement  indigéré, 
dépérit  encore,  ou  tombe  malade. 

Mais  aucune  des  autres  conditions  ne  s’opposant  à ce 
que  la  mère  nourrisse,  comment  pourra-t-on  s’assurer, 
avant  l’accouchement,  des  qualités  probables  du  lait? 

L’apparence  extérieure,  l'état  général  de  la  santé,  sont 
des  présomptions  favorables.  Les  recherches  (1)  du  docteur 

(1)  Le  Traité  de  microscopie  et  les  Conseils  aux  mères,  sur  la  manière 
d'élever  les  en  fans  nouveau-nés  : deux  ouvrages  remarquables  de  noire 
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Donné  Font  mis  à même  d’y  ajouter  des  signes  plus  cer- 
tains : il  a constaté  que  le  liquide  visqueux  et  jaunâtre  (<%>- 
lostrum ),  contenu  dans  les  seins  avant  l’accouchement, 
présente  un  rapport  à-peu-près  constant  avec  le  lait;  de 
telle  sorte  que,  1°  si  le  premier  est  tellement  peu  abondant 
que  l’on  puisse  à peine  en  obtenir  une  goutte  ou  une  demi- 
goutte  par  la  pression  sur  la  glande  mammaire  et  le  ma- 
melon, peu  de  temps  avant  l’accouchement;  le  second  sera 
à coup  sûr  en  petite  quantité  après  l’accouchement,  pauvre 
et  insuffisant  pour  la  nourriture  de  l’enfant  ; 

2o  Si  le  premier  (< colostrum ) est  abondant,  mais  fluide, 
aqueux,  coulant  facilement,  semblable  à une  légère  eau  de 
gomme,  sans  stries  de  matière  jaune  épaisse  et  visqueuse, 
le  second  (le  lait)  sera  toujours  pauvre,  aqueux,  et  très  peu 
substantiel  ; 

3°  Si  le  premier,  suffisamment  abondant,  recueilli  à la 
dose  de  quelques  gouttes  dans  un  verre  de  montre,  contient 
une  matière  jaune,  épaisse,  distinctement  répandue  en  stries 
dans  le  liquide,  il  est  à-peu-près  certain  que  le  second  jouira 
de  toutes  les  qualités  essentielles. 

Si  l’expérience  , long-temps  et  fréquemment  répétée  , 
confirme  ce  premier  résultat,  nous  aurons,  dans  l’examen 
du  colostrum,  un  moyen  précieux  de  constater  les  qualités 
futures  du  lait,  et  l’honneur  en  devra  revenir  à M.  le  doc- 
teur Donné.  Quoi  qu’il  en  soit  de  la  valeur  définitive  de  cette 
exploration,  elle  peut  avoir  été  négligée  ; ou  bien,  imparfai- 
tement pratiquée,  elle  n’aura  fourni  que  des  résultats  dou- 
teux ; dans  ces  cas,  il  s’agit  de  déterminer,  par  l’examen  du 
lait  lui-même,  s'il  est  de  bonne  qualité. 

Une  belle  constitution , un  embonpoint  moyen  , un  bon 
appétit,  une  digestion  facile  établissent,  comme  nous  l’a- 


confrère,  donnent  sur  les  qualités  du  lait  et  sur  la  manière  de  les  constater 
toutes  les  lumières  désirables. 


RÈGLES  APPROPRIÉES  AUX  AGES. 


293 


vous  dit,  une  présomption  favorable  à l’examen  du  lait  reçu 
dans  la  main. 

S’il  est  fait  par  un  praticien  d’une  longue  expérience  , cet 
examen  donne  de  bons  résultats,  mais  aucune  solution  cer- 
taine. L’étude  microscopique  seule  peut  mettre  à même 
d’apprécier  les  qualités  réelles  et  la  pureté  du  lait  (On  trou- 
vera à l’ article  lait , de  la  troisième  partie  de  cet  ouvrage, 
toutes  les  lumières  désirables  sur  la  manière  de  constater 
l’état  du  lait). 

Lorsque  la  mère  ne  peut  nourrir,  il  convient  de  faire 
choix,  à l’avance,  d’une  nourrice  pourvue  d’un  lait  suffisam- 
ment abondant,  suffisamment  riche  en  élémens  de  répa- 
ration . 

Nous  supposons  ce  choix  fait,  l’enfant  venu  à terme  et 
bien  portant,  que  fera-t-on  d’abord?  Les  premiers  soins 
doivent  être  pour  un  organe  dans  lequel  nous  avons  trouvé 
un  puissant  auxiliaire  de  la  digestion  : des  lavages  tièdes  et 
légèrement  aromatisés  débarrasseront  la  peau  de  la  couche 
albumineuse  et  grasse  qui  gêne  ses  fonctions  ; on  pourra 
même  ajouter  à l’eau  une  petite  quantité  de  savon . Essuyée 
avec  soin,  la  peau  sera  recouverte  de  linges  fins  et  chauds. 
Pendant  la  saison  froide,  et  dans  toutes  les  saisons,  si  la 
température  offre  des  variations  considérables,  plusieurs 
jours,  plusieurs  semaines  même  s’écouleront  avant  que 
l’enfant  soit  exposé  au  grand  air.  Il  sort  d’un  milieu  dont  la 
température  constante  est  de  38  à 39  degrés  centigrades, 
on  doit  se  le  rappeler;  il  ne  peut  passer,  sans  transition , 
à une  température  de  quelques  degrés  seulement  au-dessus 
de  zéro.  Après  le  lavage  du  corps,  l’enfant  peut  être,  au 
bout  de  quelques  heures,  approché  du  sein  maternel;  il  y 
trouvera  le  liquide  séreux  qui  précède  le  lait;  le  colostrum 
déterminera  le  départ  des  matières  ( méconium ) accumulées 
dans  l’intestin.  L’expulsion  de  ces  matières  est  le  premier 
travail  du  canal  digestif,  il  n’entre  vraiment  en  fonction  qu’a- 
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près  1 avoir  opéré.  Aussi  lorsque  l’enfant  doit  être  confié  à une 
nourrice  qui,  leplus  souvent  est  accouchée  depuis  un  ou  plu- 
sieurs mois,  il  est  sage  de  ne  lui  donner  le  sein  que  lorsque 
la  matière  méconium  aura  été  évacuée.  Pour  procurer  cette 
évacuation,  au  lieu  de  lait,  on  lui  donnera,  pendant  les 
douze  et  vingt-quatre  premières  heures  de  la  vie,  un  peu 
d’eau  légèrement  sucrée  ou  miellée.  Certains  accoucheurs 
même  ont  conservé  l’habitude,  recommandée  par  le  sage  et 
savant  Tissot,  de  donner  30  grammes  de  sirop  de  chi- 
corée composé,  délayé  avec  un  peu  d’eau,  et  que  l’on  fait 
boire  dans  l’espace  de  quelques  heures. 

Ces  premiers  soins  donnés,  et  les  évacuations  obtenues, 
l'allaitement  commencera  et  sera  poursuivi  pendant  toute 
la  première  année,  si  le  lait  de  la  nourrice  reste  assez  abon- 
dant et  réparateur. 

Pendant  tout  ce  temps,  on  s’appliquera  à maintenir  la  di- 
gestion active  et  facile,  par  une  distribution  intelligente 
des  repas  d’abord,  puis  par  l’exercice  des  fonctions  qui  sont, 
à un  haut  degré,  les  auxiliaires  de  la  digestion,  je  veux 
dire  les  mouvemens  du  corps,  les  fonctions  de  la  peau  et 
celles  des  poumons.  Comme  les  conseils  qui  regardent  ces 
dernières  fonctions  ont.  une  application  de  tous  les  instans, 
et  qu’ils  conviennent  à toutes  les  époques  de  1 allaitement, 
nous  les  exposerons  les  premiers. 

I ° Mouvemens  du  corps.  — Il  ne  s’agit  pas,  on  le  de- 
vine bien,  de  faire  passer  brusquement  le  nouveau-né  de 
l’espèce  de  sommeil  et  de  l’immobilité  où  il  se  trouvait  dans 
le  sein  de  sa  mère,  à un  mouvement  vif  et  continu.  Les  pre- 
miers jours  de  sa  vie  sont  une  continuation  de  l’état  précé- 
dent, et  paraissent  consacrés,  par  la  nature,  à un  repos 
presque  total,  à un  sommeil  qui,  chez  un  enfant  bien  por- 
tant, n’est  interrompu  que  par  le  besoin  de  prendre  le 
sein. 

II  faut  respecter,  avec  un  soin  religieux,  la  transition  qui 
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s’opère  alors.  Mais,  à mesure  que,  naturellement,  le  besoin 
d’excitation  diminue  le  temps  du  sommeil,  les  mouvemens 
du  corps  doivent  s’accroître.  « Plus  on  leur  en  donne,  dit  le 
savant  estimable  que  nous  avons  cité,  plus  on  leur  fait  de 
bien,  et,  en  allant  par  degrés,  on  les  accoutume  très  vite 
et  sans  danger  à des  exercices  assez  forts.  Le  premier  qu’ils 
puissent  prendre  est  aux  bras  de  la  nourrice;  mais  ils  doivent 
le  cesser  aussitôt  que,  devenus  plus  forts,  ils  peuvent  être 
déposés  à terre  sur  une  couverture  où  ils  se  meuvent  eux- 
mêmes,  se  tournent,  se  traînent  et  marchent  en  s’aidant  de 
leurs  genoux  et  de  leurs  mains.  Tous  les  mécanismes  d’ail- 
leurs qui,  sans  gêner  le  jeu  des  organes,  facilitent  le  mouve- 
Tnent,  ont  leur  utilité.  » 

Ce  que  nous  disons  ici  de  la  nécessité  du  mouvement, 
exclut  la  sotte  habitude  de  mettre  les  enfans  en  paquet 
dans  des  langes  qui  pressent  tout  le  corps  et  le  condamnent  à 
l’immobilité. 

“ On  a peine  à comprendre,  dit  Tissot,  comment  des 
mères  raisonnables  et  sensibles  qui  ont  vu  une  seule  fois  le 
bien-être , la  joie,  la  gaîté  renaître  chez  leurs  enfans  au 
moment  où  elles  viennent  de  les  démaillotter,  ont  pu  se  ré- 
soudre à les  garrotter  de  nouveau.  » 

2°  Fonctions  de  la  peau.  — Dans  le  premier  âge  comme 
dans  les  suivans,  l’exercice  musculaire  donne  à la  digestion 
le  secours  le  plus  puissant;  mais,  au  début  de  la  vie,  l’activité 
libre  des  fonctions  de  la  peau  n’est  guère  moins  importante. 
Il  est  de  toute  nécessité  que  les  exhalaisons  et  les  absorptions 
dont  elle  est  l’organe , que  les  actions  et  les  réactions  au 
moyen  desquels  la  température  se  tient  à-peu-près  en  équi- 
libre soient  faciles  et  énergiques.  Les  lavages  fréquens  à 
l’eau  froide  sont  de  tous  les  moyens  le  plus  simple  et  le  plus 
sûr.  Mais  ici,  comme  à l’occasion  des  mouvemens,  nous  ne 
voulons  point  de  transition  brusque.  Au  bout  de  quelques 
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ce  changement  encore,  il  faut,  autant  que  possible,  choisir 
un  temps  où  l’air  n’  est  point  chargé  d’humidité.  Le  lavage 
à l’eau  froide  est  une  opération  des  plus  simples  qui  pour- 
tant veut  être  menée  avec  intelligence  et  promptitude.  Il 
vaudrait  mieux  assurément  le  négliger  que  le  mal  faire. 
Procéder  lentement,  donner  des  ordres  pendant  le  lavage, 
amuser  l’enfant  de  niaiseries;  laisser  son  corps  long-temps 
humide  et  nu,  c’est  manquer  de  bon  sens  et  de  raison.  Que 
se  propose-t-on , en  effet,  dans  le  lavage  à l’eau  froide?  de 
débarrasser  la  peau  et  de  produire  de  la  chaleur.  C’est  là 
le  but  qu’il  faut  atteindre;  on  veut,  sauf  l’intensité,  amener 
sur  tout  le  corps  un  phénomène  analogue  à celui  que  nous 
obtenons,  lorsque  pendant  l’hiver,  nous  nous  lavons  les 
mains  avec  de  la  neige.  Pour  l’enfant  chez  lequel  la  vie  est 
d’une  activité  moyenne,  une  éponge  fine  parcourt  successi- 
vement le  visage,  les  oreilles,  le  cou  , les  reins  , la  poitrine, 
le  ventre,  les  cuisses,  les  jambes  et  les  bras;  c’est  l’affaire  de 
trois  minutes,  et  de  cinq  y compris  le  temps  d’essuyer  le 
corps  avec  un  linge  fin  et  chaud.  Lorsque  la  réaction  à la 
peau  est  trop  lente  à se  produire,  quelques  douces  frictions 
la  rendent  plus  facile  et  plus  prompte.  Lorsque  la  peau  est 
le  foyer  d’une  chaleur  plus  forte  qu’à  l’ordinaire,  l’opération 
peut  être  ralentie,  et  le  soin  d’essuyer  le  corps  supprimé  ; 
on  y supplée,  en  enveloppant  l’enfant  d’une  flanelle  douce  et 
chaude  dans  laquelle  le  corps  se  sèche  lentement  et  perd 
de  son  excédant  de  calorique. 

Pour  l’enfant  robuste  le  lavage  peut  devenir  un  petit 
bain,  mais  ce  sont  surtout  les  enfans  délicats,  qui  ont  le  plus 
besoin  d’être  lavés,  comme  le  remarque  Tissot  (1).  » Rien, 


(1)  Je  cite  cet  auteur  avec  plaisir,  parce  cpie  ses  ouvrages  sont  aujour- 
d’hui encore  ce  que  nous  avons  de  meilleur  et,  sauf  quelques  progrès  de  dé- 
tail , le  lion  sens  et  la  raison  qui  les  distinguent  leur  assurent  pour  long- 
temps probablement  une  supériorité  incontestable. 
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dit-il,  n’est  plus  capable  de  leur  donner  promptement  des 
forces. 

« Après  quelques  jours  de  pleurs,  les  enfans  s’accoutu- 
ment tous  si  bien  au  lavage  et  aux  petits  bains  froids,  qu’ils 
deviennent  un  de  leurs  plaisirs  et  qu’ils  rient  pendant  toute 
l’opération.  » 

Il  y a un  cas  pourtant  où  le  bain  nuirait , c’est  celui  où 
l’excessive  faiblesse  de  l’enfant  rendrait  la  réaction  impos- 
sible ; car  il  est  de  toute  nécessité  qu’elle  se  produise. 

A l’habitude  des  lavages  et  des  bains  froids,  se  lie  natu- 
rellement celle  d’habiller  légèrement  les  enfans. 

3°  Respiration  ou  fonction  des  poumons . - — Il  faut  que 
l’enfant  trouve  dans  sa  chambre,  un  air  pur  et  souvent  re- 
nouvelé, vivifié  d'ailleurs,  par  la  lumière  directe  des  rayons 
du  soleil;  qu’il  n’y  éprouve  jamais  une  grande  chaleur.  Il 
faut  qu’il  soit  accoutumé  à vivre  au  grand  air,  soit  l’été, 
soit  l’hiver.  « Les  enfans  élevés  au  chaud  sont  souvent  en- 
rhumés, faibles,  pâles,  languissans,  bouffis,  tristes,  tombant 
dans  la  langueur  ou  l’excitation  nerveuse,  ils  meurent  dans 
l’enfance  ou  vivent  misérables.  Ceux  qu’on  lave  dans  l’eau 
froide  et  qu’on  élève  au  grand  air,  sont  l’opposé  (Tissot).  ** 

« Il  est  très  peu  de  mères  qui  fassent  sortir  leurs  enfans, 

dit  M.  Donné,  autant  qu’il  le  faudrait  pour  leur  constituer 
, . . \ 
une  organisation  vigoureuse  et  une  santé  robuste.  » Il  est 

inutile  de  dire  aux  personnes  intelligentes,  qu’il  y a une  me- 
sure, une  progression  à suivre  pour  amener  les  enfans  à 
vivre  au  grand  air.  A moins  d’irréflexion,  on  n’ira  pas  ex- 
poser brusquement  un  enfant  de  quelques  jours  à un  froid 
vif,  moins  encore  à un  froid  humide.  Mais  une  fois  l’habi- 
tude-contractée , que  l’enfant  reçoive  tous  les  jours  l’in- 
fluence bienfaisante  du  grand  air.  Soyez  convaincus  qu’un 
enfant  dont  vous  aurez  mis  les  muscles,  la  peau  et  les  pou- 
mons dans  les  conditions  d’activité  que  nous  avons  dites 
n’aura  point  la  digestion  languissante,  le  sommeil  agité. 
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Tout  contribuera  à ce  que  le  lait  qu’il  prend  lui  profite,  et 
sa  belle  santé,  ses  couleurs  fraîches,  sa  vivacité  seront  la 
douce  récompense  de  la  mère  qui  le  chérit  et  se  dévoue. 

Comment  l’allaitement  doit-il  être  réglé?  Dans  les  condi- 
tions extérieures  où  nous  avons  placé  l’enfant,  la  plus  sim- 
ple de  toutes  les  règles  est  de  le  laisser  téter,  toutes  les 
fois  qu’il  le  veut  et  autant  qu’il  le  veut.  — La  mère  doit 
interpréter  cette  volonté , mais  pour  Dieu , pour  la  vie  de 
son  enfant,  nous  l’en  supplions!  qu’elle  ne  tombe  pas  dans 
l’absurde.  Les  incessantes  provocations  dont  nous  sommes 
chaque  jour  témoin  , de  la  mère  à l’enfant,  nous  remplis- 
sent de  colère. 

Dieu  n’a-t-il  pas  placé  dans  l’enfant  un  instinct  sûr  qui 
se  manifeste  à la  naissance?  Ne  lui  a-t-il  pas  donné  des 
mains,  des  lèvres,  une  langue  pour  signifier,  sans  parler, 
qu’il  désire  le  sein?  Un  enfant  se  heurte  à quelque  meuble, 
on  lui  donne  à téter;  il  a la  colique,  on  lui  donne  à téter;  il 
se  pique  avec  une  épingle,  on  lui  donne  à téter;  il  a peur, 
on  lui  donne  à téter;  il  a pris  trop  de  lait,  il  est  agité  et  ne 
peut  s’endormir,  on  lui  donne  à téter.  De  telles  pratiques 
ne  peuvent  être  qualifiées;  si  elles  n’étaient  qu’ineptes  nous 
nous  tairions,  mais  elles  sont  coupables,  elles  exposent  la 
vie  de  l’enfant  ou  du  moins  la  rendent  misérable  : nous  de- 
vons protester. 

Dans  les  premières  semaines  de  la  vie,  les  longs  inter- 
valles consacrés  au  sommeil , divisent  naturellement  les 
vingt-quatre  heures  en  une  certaine  quantité  de  repas  dont 
plus  tard  on  peut  conserver  le  nombre,  l’augmenter  s’il  est 
besoin,  ou  le  diminuer  à l’aide  des  promenades  au  grand  air, 
des  distractions  sagement  ménagées. 

Il  faut  se  rappeler  sans  cesse  dans  le  cours  de  l’allaite- 
ment, l’influence  des  habitudes  régulières  sur  la  santé, 
pour  y ramener  par  une  gradation,  sagement  ménagée,  le  ré- 
gime alimentaire  du  nouveau-né.  C’est  encore  là  une  ques- 
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tion  de  grande  importance,  qui  intéresse  également  la  santé 
de  la  mère  et  celle  de  l’enfant  liées  l’une  à l’autre.  Que  l’on 
s’accoutume  donc  de  bonne  heure  à faire  entre  le  sommeil  de 
la  nuit  et  celui  du  jour,  une  notable  différence;  il  faut  que 
la  mère  se  porte  bien  pour  conserver  un  lait  de  bonne  qua- 
lité , et  pour  se  bien  porter  elle  doit  satisfaire  le  besoin  du 
sommeil. 

Lejeune  enfant  sera  donc  astreint , dès  les  premières  se- 
maines qui  suivent  la  naissance,  à une  distribution  de  la  veille 
et  du  sommeil  qui  permette  le  repos  de  sa  mère.  Sa  digestion 
excitée  et  régularisée  par  l’activité  des  fonctions  auxiliaires, 
comme  nous  l’avons  vu,  ses  repas  n’en  deviennent  que  plus 
faciles  à distribuer  ; mais  dira-t-on  , comme  il  faut  à la  mère 
six  à sept  heures  de  sommeil  continu  pendant  la  nuit,  l’en- 
fant restera-t-il  tout  ce  temps  sans  rien  prendre?  Non  as- 
surément; surtout  dans  les  premiers  temps  de  la  vie.  Alors 
il  sera  confié  à une  personne  sûre,  chargée  de  lui  donner  deux 
ou  trois  fois  pendant  la  nuit,  du  lait  de  vache  coupé  avec 
l’eau  d’orge , l’eau  de  gomme  ou  de  gruau  léger. 

Le  jeune  enfant  est  une  machine  à téter  et  à dormir, 
voilà  ce  qu’il  faut  avoir  toujours  présent  à l’esprit  : le  bien- 
être  , la  vivacité , la  gaîté  , le  sommeil  doux  sont  les  con- 
séquences obligées  d’un  allaitement  bien  entendu.  Les  cris 
prolongés,  le  malaise,  l’appesantissement,  la  mauvaise  hu- 
meur, le  sommeil  inquiet  signifient  presque  toujours  quel- 
que modification  à introduire  dans  le  régime  ou  dans  le  som- 
meil. 

L’allaitement  une  fois  organisé  et  la  digestion  secondée 
par  les  autres  fonctions , l’enfant  se  développe  à souhait  ; 
ses  petites  incommodités  le  plu£  souvent  passagères , telles 
que  les  garde-robes  vertes,  la  diarrhée,  la  constipation,  sont 
combattues  avec  succès  par  quelque  modification  dans  le 
régime  de  la  mère , par  une  diminution  dans  la  quantité  de 
lait  qu’elle  lui  donne* 
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Le  médecin , un  médecin  entendu , expérimenté , peu 
partisan  des  drogues,  doit  d’ailleurs  prescrire  la  nature  et 
le  degré  des  moyens  qui  conviennent  dans  ces  circon- 
stances . 

L’enfant  doit  continuer  à téter  une  année  tout  entière , 
il  n’a  pas  besoin  de  prendre  d’autre  aliment , si  le  lait  de  la 
nourrice  suffit  pour  la  quantité  et  la  qualité.  Notre  convic- 
tion intime  est  que  rien  ne  convient  mieux  à sa  santé  pré- 
sente , à son  développement  à venir. 

Nous  demandons  aux  mères  de  ne  point  accorder  de^con- 
fiance  aux  personnes  mal  instruites  qui , sous  prétexte  de 
fortifier  des  constitutions  délicates,  poussent  à la  nourri- 
ture, conseillent  la  stimulation.  Ce  qui  est  nécessaire  par- 
dessus tout  à un  sujet  jeune  ou  vieux  que  l’on  veut  forti- 
fier, c’est  une  bonne  digestion,  et  les  seuls  alimens  forti- 
fians  sont  ceux  qui  la  maintiennent  ou  la  rétablissent  ; pour 
le  jeune  enfant,  l’aliment  qui  jouit  au  plus  haut  degré  de 
cette  double  propriété  c’est  le  lait  de  sa  mère  ou  de  sa  nour- 
rice. Tant  que  le  laitue  manque  pas , qu’on  s’en  tienne  à 
son  usage  exclusif. 


Mais,  m’objectera-t-on , ne  craignez-vous  pas  les  scro- 
fules , les  affections  tuberculeuses  , les  ramollissemens  des 
os,  etc.  pour  tel  enfant  chétif  et  délicat?  Ne  voyez-vous  don 
pas  l’imminence  de  ces  maladies , la  nécessité  de  donner  du 
ton  à la  constitution  ? Non,  je  ne  vois  pas  la  nécessité  de  don- 
ner du  ton,  par  de  prétendus  fortifians  qui,  en  surexcitant, 
en  échauffant  les  organes  de  la  digestion,  réaliseront  le  plus 
souvent  les  menaces  qu’une  diète  légère,  douce  et  sobre  eût 
fait  disparaître.  C’est  précisément  parce  que  ces  jeunes 
sujets  sont  menacés  de  quelqu’une  de  ces  graves  maladies 
que  je  veux  assurer  la  digestion  parla  petite  quantité  et  la 
qualité  douce  des  alimens.  Croyez  bien  que  la  fureur  d’em- 
pâter les  en  fans , de  les  nourrir  à l’excès,  et  trop  tôt,  de 
choses  excitantes  et  de  matières  animales  a créé  plus  de 
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maladies,  beaucoup  plus  de  maladies  qu’elle  n’en  a prévenu. 

L’allaitement  par  la  mère  ou  par  une  nourrice  ne  peut 
pas  toujours,  nous  le  savons,  se  continuer  pendant  une 
année  ; une  maladie , la  diminution  prématurée  du  lait , l’in- 
fidélité et  le  manque  de  soins  de  la  nourrice  , une  nouvelle 
grossesse  et  plusieurs  autres  causes  y mettent  souvent  obsta- 
cle au  bout  de  quelques  mois:  que  faire  dans  ce  cas?  Quel  est 
le  parti  le  plus  sa  gel  Faut-il  chercher  une  nouvelle  nourrice, 
ou  bien  vaut-il  mieux  recourir  à l’allaitement  artificiel?  Si 
l’enfant  a tété  trois  ou  quatre  mois.,  et  qu’on  ait  sous  la  main 
une  garde  intelligente , il  n’y  a point  à hésiter.  Le  lait  de 
vache  ou  le  lait  de  chèvre  sont  préférables  à de  nouveaux  es- 
sais d’allaitement.  J’ai  vu  élever  de  la  sorte  de  belles  fa- 
milles de  six  à huit  enfans  dont  la  santé  ne  le  cédait  en  rien 
à celle  d’enfans  laissés  à la  mamelle  pendant  une  année. 
La  difficulté  de  se  procurer  à Paris,  du  lait  pur , du  lait  de 
vaches  bien  portantes  me  ferait  incliner  pour  le  lait  de 
chèvre  dont  les  enfans  prennent  facilement  l’habitude.  De- 
puis quelques  années  on  s’en  procure  assez  facilement;  ces 
animaux  qui  sortent  tous  les  jours  au  grand  air  peuvent 
être  introduits  au  domicile  des  consommateurs  et  jusque  dans 
la  chambre  des  enfans;  c’est  là  un  grand  avantage.  Plu- 
sieurs enfans  délicats  de  douze  à dix-huit  mois , sujets  à 
des  diarrhées  périodiques  , à de  petits  mouvemens  de  fièvre, 
de  chaleur  vers  la  peau,  ont  été  remis  à l’usage  'exclusif  du 
lait  de  chèvre  et  de  petits  potages  féculens  faits  avec  ce 
lait,  sur  le  conseil  que  j’en  avais  donné  , et  se  sont  promp- 
tement rétablis. 

Lorsque  nous  traçons  un  régime  pour  les  jeunes  sujets, 
nous  ne  devons,  autant  que  possible,  rien  laisser  à l’appré- 
ciation de  la  mère  ni  des  personnes  qui  l’aident;  la  sollici- 
tude maternelle  obstrue  l’intelligence  et  porte  presque  tou- 
jours à exagérer  nos  prescriptions  les  plus  sages.  Voilà  ce 
dont  nous  ne  pouvons  être  assez  convaincus  ; c’est  l’une  des 
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causes  qui  me  déterminent  à rejeter  toute  addition  au  ré- 
gime, lorsque  le  lait  suffit. 

Le  médecin  restant  juge  en  dernier  ressort  pour  chaque 
cas  particulier , je  dis  que  tant  que  le  lait  nourrit  assez , il 
n’y  a pas  lieu  d’ajouter  autre  chose  au  régime. 

Le  passage  du  lait  et  des  petits  potages  dont  il  fait  par- 
tie, à une  nourriture  plus  substantielle  et  plus  excitante, 
constitue  une  époque  importante  dans  l’histoire  de  la  diges- 
tion ; la  transition  n’y  peut  être  trop  soigneusement  ména- 
gée, c’est  le  premier  entre-âge . A la  campagne,  partout  où 
les  lumières  fausses  et  les  sots  préjugés  ne  se  sont  pas  glissés, 
cet  entre-âge  est  sans  difficulté,  et  la  transition  le  plus  sou- 
vent insensible.  La  soupe,  quelques  fruits,  des  légumes,  du 
laitage  , des  œufs  ,’  sont  la  nourriture  de  toute  la  famille,  et 
l’enfant  s’y  trouve  amené  par  degrés.  Chez  nous  qui  habitons 
les  villes , et  qui  sommes  cultivés  , il  n’en  est  pas  de  même. 
Non  contons  de  faire  manger  les  enfans  à des  heures  irré- 
gulières , de  leur  donner  des  alimens  trop  nourrissans  et  en 
trop  grande  quantité,  nous  voulons  que  leur  estomacsoit  in- 
cessamment actif.  Après  le  repas  viennent  les  bonbons  , les 
friandises  et  mille  inutilités  qui  détruisent  l’estomac.  De- 
mandez à cette  bonne  mère,  pourquoi  son  enfant  tient  à la 
main  une  sucrerie,  pourquoi  un  gâteau  après  le  repas?  de- 
mandez-lui  pourquoi  elle  lui  laisse  un  fruit  quand  il  vient 
de  dîner,  pourquoi  un  grand  verre  de  lait  sucré?  Il  a faim  , 
dites-vous?  donnez-lui  une  croûte  de  pain  à sucer , à mâcher  ; 
il  a soif?  donnez-lui  de  l’eau.  Ni  par  des  paroles  douces  et 
bienveillantes , ni  par  les  reproches  vifs , je  ne  puis  faire  en- 
tendre souvent  ces  simples  conseils  à des  gens  éclairés. 
Mais  c’est  surtout  à l’époque  où  l’on  augmente  le  travail 
de  l’estomac  que  les  momens  de  repos  doivent  être  le 
plus  complets;  c’est  surtout,  lorsque  pour  la  première  fois 
il  a pulpé  du  pain,  un  peu  de  viande,  des  légumes,  qu’il  a 
besoin  d’être  rafraîchi  par  une  heure  ou  deux  de  relâche. 
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Le  premier  point  pour  opérer  la  transition  est  une  régularité 
plus  grande  encore  dans  les  repas.  Le  second  de  passer  du 
lait,  aux  alimens  demi-liquides,  aux  petits  potages  de  farine 
de  froment  séchée  au  four,  de  fécule  , de  crème  de  riz  , de 
maïs  fraîchement  moulu , aux  panades  , aux  œufs  à la  coque 
très  peu  cuits , aux  soupes  grasses  et  maigres  ; les  sucs  de 
viande  et  les  viandes  tendres  viennent  ensuite.  L’eau  pure 
ou  très  légèrement  sucrée  complète  ce  régime  et  dispense 
avec  lui,  le  médecin  de  nombreuses  visites  et  la  famille  de 
vives  inquiétudes. 

Le  sage  Tissot  est  de  tout  point  de  notre  avis  : Il  faut , 
dit  on,  accoutumer  leur  estomac  à tout,  mais  cedit-on  est 
une  sottise  ; « il  faut  leur  faire  l’estomac  bon,  alors  ils  sup- 
porteront tout,  et  on  ne  le  rend  pas  bon  en  leur  causant  de 
fréquentes  indigestions  (Tissot).  » 

La  nécessité  de  renfermer  le  régime  des  enfans  dans  des 
alimens  faciles  à diviser , pendant  les  deux  premières  an- 
nées de  leur  vie  au  moins , résulte  de  l’état  même  des 
instrumens  de  mastication.  Les  dents  et  les  muscles  qui 
meuvent  les  mâchoires  ne  peuvent  donner  à la  division  des 
tissus  résistans,  le  degré  de  perfection  voulue  ; ils  passent 
dans  l’estomac  grossièrement  partagés  et  se  retrouvent  le 
plus  souvent  dans  les  matières  des  garde-robes;  ce  fait  ne  peut 
se  reproduire  long-temps,  on  le  comprend  bien,  sans  que  l’es- 
tomac elles  intestins  n’en  éprouvent  de  la  souffrance,  sans 
que  la  santé  n’en  reçoive  une  atteinte  profonde. 

Nous  avons  dit  que  la  transition  s’opérera  par  degrés  des 
alimens  liquides  aux  alimens  solides.  On  commencera  par 
remplacer  le  premier  repas  de  lait  par  un  petit  potage,  le 
matin;  un  second  potage  s’y  joindra  au  bout  des  quelques 
jours,  et  en  deux  ou  trois  semaines,  l’alimentation  demi-li- 
quide aura  remplacé,  s’il  le  faut,  l’usage  exclusif  du  lait. 
Quatre  ou  cinq  petits  repas  ainsi  ménagés  suffisent  dans  les 
vingt- quatre  heures,  ou  mieux  quatre  repas  dans  la  journée 
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et  une  tasse  de  lait  vers  le  soir  ou  le  milieu  de  la  nuit.  Dans 
les  entr’ actes,  en  cas  de  vives  instances  delà  part  de  l’enfant, 
une  petite  croûte  de  pain  sec  sera  le  seul  supplément  per- 
mis. Si  les  repas  n’excèdent  point  pour  la  quantité  et  pour 
la  qualité  , le  double  besoin  de  réparation  et  de  stimulation  , 
la  soif  entre  les  repas  est  un  sentiment  rare.  Lorsqu’elle  se 
manifeste  vive  et  fréquente,  l’enfant  a trop  mangé,  n’en 
doutez  pas , ou  bien  ses  alimens  ont  été  trop  excitans  : 
Cette  seule  indication  suffit  pour  réduire  le  régime. 

Le  passage  de  l’alimentation  demi-liquide  aux  alimens 
solides  s’opérera  comme  le  précédent,  mais  avec  plus  de 
lenteur.  Il  conviendra  de  donner  à cette  transition  des  mois 
et  meme  des  années  ; l’enfant  de  trois  à six  ans  qui  continue 
à manger  quatre  fois  par  jour,  peut  conserver  l’habitude  de 
la  soupe  ou  des  potages  à un  ou  deux  de  ses  repas.  Les  pa- 
reils incertains  entre  les  prescriptions  des  médecins  qui  con- 
seillent l’usage  des  viandes  tendres  dès  la  fin  de  la  première 
année,  et  ceux  qui  l’admettent  à peine  vers  la  quatrième, 
devront  se  déterminer  par  l’avis  de  leur  propre  médecin  qui 
jugera  sur  le  jeune  sujet  soumis  à son  observation.  Les  ex- 
clusions portées  par  Tissot  contre  certains  mets  et  contre  le 
vin  me  paraissent  d’ailleurs  dictées  par  la  sagesse.  On  doit 
leur  faire  éviter,  dit-il,  le  vin,  les  pâtisseries,  les  graisses, 
les  choses  de  haut  goût , les  sauces , les  eaux  chaudes  qui 
détruisent  l’estomac , etc. 

Je  ne  dis  point  d’une  manière  absolue,  comme  le  savant 
auteur,  que  le  vin  doit  être  rejeté  du  régime  des  enfans, 
mais  que  dans  les  premières  années,  il  n’y  peut  être  admis 
que  sur  le  conseil  spécial  du  médecin  pour  chaque  enfant. 
C est  une  arme  à deux  tranchans  remise  aux  mains  des  pa- 
rens,  et  qui,  sans  aucun  doute,  nuira  plus  souvent  qu’elle 
ne  servira,  s’ils  en  font  eux-mêmes  l’application,  d’après 
les  idées  que  dans  le  monde  on  se  fait  de  la  faiblesse  et 
de  la  force.  Si  je  devais  me  prononcer  entre  les  deux  opi- 
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nions  dont  l’une  admet,  l’autre  rejette  absolument  le  vin , je 
n’hésiterais  pas;  car  la  suppression  du  vin  me  paraît  sans 
aucun  inconvénient  et  produit  souvent  le  plus  grand  bien, 
je  l’ai  constaté  maintes  fois.  D’ailleurs  la  nature  de  stimula- 
tion qu’il  produit,  comme  alcool , ne  convient  pas  au  premier 
âge  ; quant  à la  tonicité  qu’il  donne  aux  tissus  par  ses  prin- 
cipes colorans,  elle  se  retrouve  dans  beaucoup  d’alimens 
solides  où  elle  n’est  point  associée  aux  élémens  de  stimula- 
tion diffusible.  Le  vin,  le  vin  vieux,  généreux  est  le  répara- 
teur des  fatigues  profondes  qu’entraîne  l’activité  de  l’âge 
mûr , le  consolateur  et  le  soutien  de  la  vieillesse. 

2.  — Règles  de  l’hygiène  de  la  digestion  appropriées  à la  seconde 
enfance  et  à l’entre-âge  qui  la  sépare  de  la  puberté. 


Amené  par  degrés  aux  habitudes  de  la  famille  , le  jeune 
enfant  prend  le  régime  commun  ; il  peut  conserver  pendant 
quelques  années  un  repas  de  plus  que  le  père  et  la  mère  : 
il  fait  son  goûter  d’un  morceau  de  pain  sec  avec  ou  sans 
quelques  fruits.  A moins  d’une  sensibilité  maladive,  il  n’a 
pas  à redouter  l’influence  des  affections  morales  sur  la  diges- 
tion , non  plus  que  les  mauvais  effets  de  la  contention  pro- 
longée de  l’esprit  ; le  besoin  de  mouvement  et  de  changement 
l’entraîne  d’une  impression  à une  autre  , d’une  occupation  à 
une  autre,  sans  qu’aucune  le  captive  long-temps.  C’est  aux 
parens  à comprendre  les  faciles  indications  données  par  l’âge 
et  la  direction  de  la  vie  à cette  époque.  Il  ne  leur  est  pas  per- 
mis d’assujettir  à une  vie  sédentaire,  à des  études  sérieuses 
une  jeune  créature  dont  la  santé  demande  l’exercice  au  grand 
air  et  l’agitation  ; la  petite  vanité  même  qui  les  porte  à faire 
unemerveille  de  leur  enfant,  à le  produire  dans  le  salon  , àlui 
inspirer  un  bavardage  étourdi,  des  talens  d’agrément , etc. , 
n’autorise  pas  l’infraction  à la  loi  de  l’organisation.  De  six 
ans  jusqu’à  douze  ou  quatorze,  les  soins  de  l’instruction 
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doivent  se  subordonner  aux  exigences  de  la  santé,  et  le 
primo  vivcrc , dcindc  philo  wphari  s’applique  à cet  âge 
mieux  qu’à  aucun  autre.  On  me  reprochera  peut-être  de 
faire  de  l’hygiène  théorique,  de  donner  des  conseils  d’une 
application  impossible,  car  l’enfant  naît  dans  une  société 
d’une  forme  donnée  , où  la  dose  d’instruction  qui  convient  à 
chaque  âge  est  déterminée  à l’avance  , où  il  est  nécessaire 
qu’il  suive  l’impulsion  commune  et  s’instruise  avec  ceux 
de  son  âge  et  comme  eux.  J’admets  toutes  ces  réalités , et  je 
ne  crois  point  mériter  le  reproche  que  1 on  m’adresserait. 
Mais  plus  on  exige  d’un  enfant , plus  on  désire  lui  donner 
une  culture  précoce  , .et  plus  il  importe  de  régulariser  l’acti- 
vité des  différens  systèmes  , plus  il  importe  de  n’en  mettre 
aucun  en  souffrance  par  l’activité  exclusive  d’un  ou  de  plu- 
sieurs autres.  Vous  voulez  que  dès  l’âge  de  six  à huit  ans 
votre  enfant  apprenne  la  lecture,  l’écriture,  l'histoire,  la 
géographie,  le  calcul , un  peu  d’histoire  naturelle  ; vous  le 
voulez,  parce  qûe  telles  sont  les  exigences  du  temps  où  il 


vit.  Je  ne  discute  point  la  convenance,  j’admets,  si  vous  le 
désirez , la  nécessité  de  cette  culture  précoce , je  vais  même 
plus  loin  que  vous,  je  veux  que  votre  enfant  se  distingue 
dans  chacune  de  ces  connaissances.  Eh  bien  ! la  première 
condition  des  études  profitables  est  la  santé , la  digestion 
facile  et  réparatrice  ; et  comme  ni  l’une  ni  l’autre  ne  peuvent 
exister  sans  l’exercice  du  corps,  il  est  indispensable,  pour  le 
but  même  que  vous  vous  proposez,  de  donner  une  attention 
spéciale  aux  récréations  ; c’est  par  elles  seules  que  le  travail 
peut  devenir  utile.  Exercice  du  corps,  repas  réguliers  et  bien 
ordonnés  sont  la  double  base  d’une  éducation  intelligente. 
J’ai  vu.  bon  nombre  d'enfans  élevés  dans  leur  famille  rester 
incapables  d’aucune  attention  soutenue,  d’une  santé  frêle  et 
délicate,  d’une  digestion  capricieuse , jusqu’au  moment  où 
ils  entraient  en  pension.  Alors,  sous  l’influence  de  repas  et 
d’exercices  réglés,  ils  devenaient  robustes  et  studieux  , 
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c’est-à-dire  qu’ils  fortifiaient  en  même  temps  leur  corps  et 
leur  esprit. 

La  sollicitude  de  la  mère  qui  prévoit  des  dangers  imagi- 
naires, en  crée  de  réels,  et  s’oppose  à un  bon  arrangement 
d’une  vie  destinée  aux  hasards,  aux  changemens  du  milieu 
où  se  trouveront  plus  tard  le  corps  et  l’esprit.  Une  obser- 
vation , longue  déjà,  ne  m’a  point  montré  un  seul  homme 
remarquable  d’esprit  et  robuste  de  corps,  sorti  de  l’éduca- 
tion de  la  famille.  Partout  et  toujours  il  faut  la  mesure  , le 
développement  harmonique  des  fonctions  : telle  est  la  loi  de 
notre  organisation . 

Des  besoins  factices  introduisent  aujourd'hui  dans  l’éduca- 
tion des  jeunes  enfans,  de  prétendues  nécessités  qui  nuiront 
certainement  au  développement  des  organes , je  veux  parler 
de  l’espèce  de  fureur  qui  pousse  les  parens  à faire  passer 
leurs  enfans  du  maillot,  pour  ainsi  dire,  aux  talens  d’agré- 
ment. Je  laisse  de  côté  l’espèce  de  persécution  que  cette 
manie  inflige  aux  indifférens,  assaillis  dans  les  grandes  villes 
par  un  clapotage  général  de  piano;  je  ne  parle  pas  du 
silence  obligé  où  les  débuts  du  jeune  virtuose  tiennent  vingt 
personnes  sérieuses  réunies  dans  un  salon  ; ce  sont  là  les 
petites  misères  de  la  vie  humaine  ; mais  ce  que  je  ne  puis 
admettre,  c’est  l’habitude  de  rejeter  après  les  repas  les  le- 
çons de  ces  talens  que  refoulent  des  études  plus  sérieuses. 
Vers  neuf  ou  dix  ans,  dans  les  familles  et  même  au  sein  des 
pensions,  beaucoup  de  jeunes  gens  n’ont  pour  prendre  la 
leçon  de  musique  que  l’heure  qui  suit  les  repas  ; et  pour  sa- 
tisfaire la  vanité  de  la  famille,  les  malheureux  consentent  à 
bâiller,  à faire,  pendant  toute  cette  heure,  des  notes  fausses 
dont  ils  ne  perdront  pas  facilement  l’habitude.  Cela  s’appelle 
un  talent  d’agrément  ! 

Ne  jamais  entraîner  dans  une  seule  direction  l’éducation 
des  jeunes  enfans,  est  un  devoir  impérieux;  vouloir  déve- 
lopper les  facultés  de  l’esprit  à l’exclusion  de  celles  du  corps 
20. 


HYGIÈNE  DE  LA  DIGESTION. 


308 

ou  bien  les  facultés  du  corps  à l’exclusion  de  celles  de  l’es- 
prit, est  plus  funeste  encore  que  de  présenter  à l’intelligence, 
une  trop  grande  diversité  d’objets.  Les  connaissances  préma- 
turées, acquises  à force  d’application,  créent  une  prépondé- 
rance abusive  du  centre  de  la  pensée  sur  les  instrumens  du 
mouvement,  et  le  corps  tombe  dans  la  faiblesse;  la  négli- 
gence de  tout  travail  de  l’esprit  pendant  l’enfance,  bien 
qu  elle  ne  menace  pas  la  machine  d’une  destruction  pro- 
chaine, crée  pour  l’avenir  des  difficultés  et  des  dangers; 
car  notre  cerveau  doit  s’accoutumer  peu-à-peu  à l’activité 
comme  nos  jambes  : l’oisiveté  trop  long-temps  prolongée 
l’en  rend  plus  tard  incapable. 

Grâces  aux  tendances  de  notre  époque,  ce  dernier  danger 
existe  rarement  ; ce  sont  bien  plus  souvent  l’excès  d’activité 
de  l’esprit,  la  multiplicité  des  objets  d’étude  qui  tendent  à 
priver  le  corps  des  mouvemens  dont  il  a besoin.  A mesure 
que  les  années  se  succèdent,  les  jeunes  gens  élevés  dans  les 
maisons  d’éducation,  vivant  de  la  vie  commune  avec  les  en- 
fans  de  leur  âge, prennent  par  degrés  l’habitude  du  travail, 
et  parviennent  à X entre-âge,  qui  sépare  l’enfance  de  l’ado- 
lescence sans  courir  d’autres  dangers  que  ceux  qui  résultent 
des  habitudes  vicieuses.  11  n’en  est  pas  de  même  pour  la 
jeune  fille  : la  grande  importance  de  la  révolution  qui  s’a- 
vance , le  travail  intérieur  qui  prépare  les  élémens  de  la 
domination  que  la  matrice  doit  exercer  sur  tous  les  autres 
systèmes,  la  différence  dans  l’éducation  qui  se  dessine,  bien 
plus  tranchée  de  l'un  à l’autre  sexe,  créent  pour  elle  une 
époque  de  transition  pleine  de  dangers.  C’est  alors  surtout 
qu’il  importe  de  maintenir  l’activité  de  la  digestion  par  un 
régime  convenable , par  la  régularité  des  repas  et  par  le 
concours  des  fonctions  auxiliaires.  Utile  dans  les  années  pré- 
cédentes, l’exercice  du  corps,  l’activité  des  fonctions  de  la 
peau,  deviennent  de  première  nécessité  entre  treize  et  seize 
ans.  Nous  n avons  point  de  remèdes  qui  puissent  les  rem- 
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placer  : il  faut  que  la  mère  de  famille  se  pénètre  bien  de  cette 
vérité.  La  vie  sédentaire  , les  lectures  qui  développent  à 
l’excès  la  sensibilité  , le  redoublement  d’application  trop  or- 
dinaire à cette  époque , sont  pour  la  jeune  fille  qui  se  forme 
une  occasion  de  maladies  graves.  La  digestion  en  reçoit 
presque  toujours  les  premières  atteintes  , et  propage  vers  les 
organes  de  la  génération  le  trouble  qui  retarde,  entrave  ou 
bien  accélère  l’évolution  des  organes  sexuels  et  l’apparition 
de  la  menstruation.  Nous  trouvons  naturel  assurément  que 
la  mère  de  famille  tienne  à se  faire  de  sa  fille  un  ornement  ; 
qu’elle  tienne  à lui  ménager  dans  le  monde  des  débuts 
brillans;  mais  ce  qui  est  plus  naturel  encore,  c’est  qu’elle 
préfère  aux  satisfactions  d’amour-propre  les  plus  légiti- 
mes, aux  succès  frivoles  de  salon,  la  vie  et  la  santé  de  son 
enfant. 

Dix  heures  venues  , la  fille  de  treize  ans  a besoin  de  som- 
meil, autant  et  plus  même  que  le  jeune  garçon,  parce  qu’elle 
a besoin  du  réveil  matinal , de  l’exercice  au  grand  air , du 
bain  tiède  ou  du  bain  froid,  selon  la  saison;  parce  qu’elle  a 
besoin  d’une  digestion  régulière  et  facile.  Elle  trouvera  le 
plus  souvent  dans  le  genre  de  vie  que  nous  conseillons,  un 
préservatif  assuré  contre  les  dangers  qui  menacent  X entre- âge 
quelle  parcourt.  Pourtant  au  sein  des  grandes  villes,  la  vie  la 
mieux  ordonnée  n’est  pas  toujours  exempte  d’indispositions 
à l’époque  de  la  puberté.  La  digestion  languit  parfois  ; le 
goût  pour  les  fruits  crus , pour  les  alimens  acides  ou  peu  ré- 
parateurs , l’inappétence  complète , les  courbatures  dans  les 
bras  et  les  jambes,  les  douleurs  musculaires,  même  assez 
vives  , les  palpitations,  les  syncopes  sont  des  désordres  que 
la  meilleure  disposition  du  régime  n’empêche  pas  toujours  de 
se  produire  ; l’époque  mensuelle  en  est  le  plus  souvent  l’oc- 
casion. C’est  le  cas  de  temporiser,  de  louvoyer,  de  diminuer 
la  somme  du  travail  de  l’esprit,  de  faire  la  part  plus  large 
aux  mouvemens  du  corps  et  aux  distractions.  11  faut  se 
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garder  surtout,  à cet  âge,  de  voir  dans  les  premières  traces 
d’une  pâleur  passagère,  réunies  aux  signes  précédera,  la 
preuve  de  la  faiblesse,  le  début  de  la  chlorose;  il  faut  se 
garder  de  donner  le  vin  et  les  substances  ferrugineuses,  sans 
un  mûr  examen.  J’ai  vu  déjà  beaucoup  de  jeunes  filles  vic- 
times de  ces  préoccupations  d’anémie  qui,  depuis  quelques 
années,  ont  envahi  les  meilleurs  esprits. 

La  suppression  du  vin,  au  contraire , est  le  plus  souvent 
un  bien  dans  cet  état. 

Pourquoi,  les  cas  de  maladie  exceptés,  serait-il  néces- 
saire? — Le  bouillon  gras , les  viandes  chaudes , les  sucs  de 
viande  sagement  combinés  à la  nourriture  douce  fournie  par 
les  végétaux  farineux,  ne  suffisent-ils  pas  à toutes  les  exi- 
gences du  double  besoin  de  réparation  et  de  stimulation? 
Que  l’homme  fait , dont  le  fluide  nerveux  s’épuise  dans  les 
contractions  profondes  et  répétées  du  système  musculaire, 
éprouve  le  besoin  de  la  stimulation  alcoolique,  je  le  com- 
prends. Que  le  littérateur  , le  savant  dont  l’innervation  s’é- 
puise à flots  par  la  contention  profonde  et  soutenue  de  la 
pensée,  éprouve  le  besoin  particulier  de  stimulation  par  les 
vins  légers  ou  le  café,  je  le  comprends  encore  ; que  le  vieil- 
lard enfin , dont  les  foyers  d’émission  sont  sans  énergie  , 
éprouve  le  besoin  d’une  stimulation  légère  et  répétée,  je  le 
comprends.  Mais  chez  la  jeune  fille  du  monde,  je  cherche  en 
vain  une  cause,  un  prétexte  plausible  à cette  stimulation; 
l’expérience  d’ailleurs,  comme  je  l’ai  dit,  prouve  quelle 
est  le  plus  souvent  nuisible. 

Je  vois  souvent  les  mères  de  famille  préoccupées  du  soin 
de  donner  la  dernière  main  à l’éducation  de  leurs  filles,  les 
amener  à Paris  pour  les  mettre  en  pension  ; je  suis  loin  de 
blâmer  cette  conduite;  mais  je  voudrais  que  cette  résolu- 
tion fût  prise,  autant  que  possible,  avant  ou  après  l’âge 
de  la  puberté;  ce  n’est  pas  le  moment  de  diminuer  leur  li- 
berté , de  changer  leur  genre  de  vie. 
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§ 3t  — Règles  de  l’hygiène  de  la  digestion  appropriées  à l’âge 
critique  chez  la  femme  (de  quarante  à cinquante-cinq  ans  . 

Pourquoi  passer  ainsi,  se  demandera-t-on,  de  l’entre- 
âge  qui  sépare  l’enfance  de  la  puberté,  à l’âge  critique  chez 
les  femmes?  Voici  ma  réponse  : les  années  qui  suivent  la 
puberté  n’ont  besoin  d’aucun  conseil  particulier , et  le  genre 
de  vie  qui  a facilité  le  développement  de  l’adolescence  est 
encore  le  plus  propre  à maintenir  l’activité  harmonique  des 
fonctions.  On  peut  même  avouer  que  les  irrégularités  mo- 
mentanées dans  les  habitudes  n’ont  point  la  même  gravité 
pendant  les  années  qui  viennent  à la  suite  de  la  révolution 
opérée  dans  l’organisme. 

Si  les  règles  sont  solidement  établies  depuis  une  ou  deux 
années , la  jeune  fille  passera  sans  danger  quelques  nuits 
de  l’hiver  au  bal , recevra  des  impressions  morales  plus  vi- 
ves et  plus  fréquentes  sans  en  être  ébranlée,  prendra  les  ha- 
bitudes sédentaires  avec  moins  d’inconvéniens  , se  permet- 
tra sans  indisposition , les  légers  écarts  de  régime  que  la 
friandise  conseille  et  qu’amènent  inévitablement  les  grandes 
réunions  de  famille.  Pour  l’homme,  les  raisons  de  notre  si- 
lence sont  d’une  autre  nature:  tant  qu’il  acquiert  les  con- 
naissances qui  doivent  lui  assurer  une  position  sociale , tant 
qu’il  vit  de  la  vie  de  jeune  homme  , il  est  peu  accessible  aux 
conseils  de  la  prudence,  et  se  livre  d’ailleurs  à une  activité 
de  corps  qui  éloigne  bien  des  dangers. 

L’hygiéniste  lui  est  inutile,  ou  parce  que  réellement  il 
n’en  a pas  besoin  , ou  parce  qu’il  refuse  de  se  conformer  à 
ses  prescriptions;  le  médecin  lui  vient  en  aide  dans  les 
grandes  circonstances.  Plus  tard , lorsqu’il  a pris  sa  place 
dans  le  monde,  il  n’en  est  plus  de  même;  enchaîné  par  Je 
devoir,  agité  par  l’ambition,  entraîné  par  le  charme  et  la  puis- 
sance de  ses  conceptions,  les  conseils  de  l’hygiène  lui  sont 
utiles,  et,  devenu  plus  logique,  il  est  mieux  disposé  à les  re- 
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cevoir;  mais  ce  que  nous  avons  à lui  dire  alors  est  du  res- 
sort des  règles  de  ï hygiène  de  la  digestion  appropriées  aux 
professions. 

Ces  explications  nous  paraissent  suffisantes  et  nous  pas- 
sons sans  plus  de  commentaires,  à l’exposition  des  règles  de 
la  digestion  appropriées  à l’âge  critique. 

Qu’appelle-t-on  l’âge  critique  de  la  femme?  C’est  l’épo- 
que de  la  cessation  des  règles  ; époque  le  plus  ordinairement 
placée  dans  notre  climat  de  Paris,  entre  quarante  et  cin- 
quante-cinq ans. 

Que  signifie  cette  dénomination  d’âge  critique?  Signifie  - 
t-elle  la  menace  de  toutes  les  maladies , à l’époque  où  une 
fonction  qui  date  de  trente  à quarante  années  va  cesser? 
Ne  signifie-t-elle  rien?  — Les  faits  répondront  à ces  ques- 
tions. 1°  Une  femme  robuste  adonnée  à de  pénibles  travaux 
du  corps,  soutenue  par  une  réparation  suffisante,  vient-elle 
à être  frappée  vers  quarante-quatre  ou  quarante-six  ans 
d’une  maladie  inflammatoire?  Plusieurs  saignées  abondantes 
l’en  débarrassent;  elle  se  rétablit,  et,  sans  transition,  cesse 
de  voir  paraître  ses  règles  ; elle  n’éprouve  le  plus  souvent 
aucun  malaise,  la  vie  active  continuant,  bien  entendu.  Cette 
femme  a passé  l’âge  critique;  mais  que  signifient  pour  elle 
ces  mots  : âge  critique?  Rien  du  tout  évidemment,  sinon 
qu’elle  a cessé  de  voir.  2°  LTne  femme  dans  les  mêmes  ha- 
bitudes de  vie,  éprouve,  sans  aucune  altération  de  sa  santé, 
une  diminution  des  règles , quelques  irrégularités  dans  leur 
apparition , une  augmentation  dans  leur  quantité  pendant 
un  mois  ou  deux , puis  elle  ne  voit  plus  rien  paraître.  Cette 
femme  encore  a passé  l’âge  critique,  sans  crise  et  sans  dan- 
ger à-peu-  près.  3°  Une  femme  chétive  et  délicate  a éprouvé 
chaque  mois,  pendant  trente  ou  quarante  années,  des  per- 
tes abondantes , puis  elle  en  voit  diminuer  la  quantité  ; les 
règles  deviennent  irrégulières  et  disparaissent  en  même 
temps  que  la  digestion  et  la  nutrition  prennent  une  activité 
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jusqu’alors  inconnue.  Cette  femme  encore  a passé  l’âge  cri- 
tique; mais  que  signifie  l’âge  critique  pour  elle?  Il  signifie 
une  crise  heureuse , la  cessation  d’un  écoulement  qui  la  dé- 
bilitait. 4°  Une  femme  d’une  bonne  santé,  habituée  à la  vie 
sédentaire , ordinairement  bien  réglée , mère  de  plusieurs 
enfans  qu’elle  a élevés,  éprouve  quelques  pertes,  des  irré- 
gularités dans  ses  mois,  de  quarante-cinq  à cinquante  ans  ; 
elle  devient  en  même  temps  sujette  à de  mauvaises  diges- 
tions , à des  irritations  intestinales  ; elle  éprouve  des  flux 
de  ventre  ou  de  la  constipation  ; elle  ressent  des  étoufïemens, 
des  maux  de  tête  , des  migraines  à-peu-près  intermittentes  ; 
elle  souffre  de  douleurs  de  reins , de  courbature  des  mem- 
bres, de  palpitations;  ses  règles  ont  disparu.  Que  signifie 
l’âge  critique  pour  cette  femme  l II  signifie  que  la  cessation 
des  époques  mensuelles  n’a  pu  avoir  lieu  sans  une  rupture  de 
l’équilibre,  et  l’un  ou  plusieurs  des  maux  que  nous  venons 
d’énumérer  témoigne  que  l’équilibre  des  fonctions  a été  dé- 
truit le  plus  souvent  d’une  manière  passagère.  5°  Enfin  , une 
femme  a eu  la  poitrine  irritable  et  délicate , ou  bien  à la 
suite  de  quelque  inflammation  des  poumons,  un  noyau  d’ir- 
ritation chronique  dans  l’un  des  deux  ou  dans  tous  les  deux, 
a persisté  sans  donner  des  signes  notables  de  son  existence  ; 
elle  a eu  des  gastrites , des  entérites  dont  le  ressentiment 
ne  s’est  jamais  complètement  dissipé;  elle  a porté  pendant 
des  années  un  engorgement  glandulaire  à peine  douloureux 
dans  l’un  des  deux  seins  , autour  du  cou  ou  dans  toute  autre 
région  ; elle  a eu  des  douleurs  de  reins , des  règles  doulou- 
reuses qui,  sans  l’inquiéter,  ne  l’ont  jamais  quittées;  cette 
femme  arrive  vers  quarante  ans  , et  en  même  temps  quelle 
voit  diminuer  ses  mois,  qu’ils  s'e  montrent  sous  forme  de  per- 
tes d’un  aspect  variable,  elle  sent  se  développer  vers  la  poi- 
trine, vers  les  entrailles,  vers  le  système  glandulaire  ou  vers 
les  organes  de  la  génération , une  maladie  grave  dont  le  germe 
existait  depuis  long-temps  et  dont  l’aggravation  résulte  de 
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la  cessation  des  règles.  Que  signifie  l’âge  critique  pour  cette 
femme  ? Il  signifie  une  crise  fâcheuse  dont  il  aurait  été  bon 
de  détourner  la  menace  plusieurs  années  auparavant,  par  un 
genre  de  vie  approprié.  En  somme , perdre  ses  règles  sans 
en  éprouver  aucun  dérangement  de  la  santé  ; les  perdre  avec 
la  coïncidence  d’une  amélioration  de  la  santé  ; les  perdre 
avec  le  trouble  manifeste  d’une  autre  fonction  ; les  perdre 
enfin  avec  l’aggravation  d’une  maladie  existante;  telles  sont 
les  quatre  éventualités  qui  attendent  les  femmes  de  qua- 
rante à cinquante-cinq  ans.  La  première  est  la  plus  proba- 
ble pour  les  femmes  qui  mènent  une  vie  active  à la  campa- 
gne ou  à la  ville.  Les  deux  dernières  menacent  plus  parti- 
culièrement les  personnes  pour  lesquelles  nous  écrivons  ce 
livre. 

Ainsi  donc,  bien  que  l’âge  critique  n ait  en  lui- même 
rien  à redouter  , il  devient  par  le  genre  de  vie,  par  les  maux 
dont  il  a été  précédé,  une  époque  de  transition  sérieuse.  Les 
moyens  lés  plus  propres  à en  conjurer  les  dangers , appar- 
tiennent presque  tous  à l’hygiène  et  peuvent  rentrer  dans 
notre  sujet.  Il  reste  bien  entendu  que  le  sang  qui  se  perdait 
parles  règles  ne  renferme  point  d’humeurs  malfaisantes, 
mais  que,  de  sa  nature,  il  est  pur  et  de  la  plus  belle  qualité 
de  sang  ; que  par  conséquent  la  cessation  de  son  écoulement 
ne  retient  dans  le  corps  aucun  vice , aucune  humeur  , aucun 
principe  morbifique.  S’il  résulte  de  l’approche  de  l’âge  criti- 
que la  nécessité  parfois  de  purger , de  saigner , de  dépurer  , 
cela  veut  dire  simplement  que  d’autres  organes,  ou  bien  les 
organes  de  la  génération  eux-mêmes  souffrent  de  la  cessa- 
tion des  mois  , et  rien  de  plus. 

Nous  venons  de  dire  que  les  conseils  qui  conviennent  à 
1 âge  critique  rentrent  dans  notre  sujet  ; pour  s’en  convain- 
cre , il  suffit  d ouvrir  les  livres  des  médecins  et  des  hygiénis- 
tes qui  lui  ont  consacré  leurs  études.  En  tête  de  leurs  pres- 
criptions , nous  trouvons  le  séjour  à la  campagne,  l’exercice 
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au  grand  air,  l’habitation  d’appartemens  bien  éclairés  et 
aérés , l’éloignement  des  objets  qui  excitent  la  contention  de 
l’esprit  et  les  mouvemens  violens  du  cœur,  la  régularité  des 
repas  et  la  sobriété;  ce  sont  là  justement  les  règles  les  plus 
sûres  de  l’hygiène  de  la  digestion.  Mais  il  est  nécessaire  de 
préciser  davantage  les  conseils  qui  se  rapportent  à l’âge 
critique  et  cette  tâche  est  d’autant  plus  facile  que  nous  avons 
mis  sous  les  yeux  de  nos  lecteurs  , une  classe  entière  de  fem- 

■ V 

mes,  chez  lesquelles  la  cessation  des  règles  n’est  accompa- 
gnée le  plus  souvent  d’aucun  accident  sérieux  : les  femmes 
de  la  campagne , accoutumées  à un  travail  soutenu  , à une 
nourriture  frugale  , à un  sommeil  réparateur  sont  un  type 
dont  les  femmes  du  monde  ne  peuvent  trop  s’appliquer  les 
enseignemens.  Nous  ne  prétendons  pas  faire  adopter  brus- 
quement à celles-ci  les  allures  des  autres  ; nous  nous  bornons 
à présenter  un  modèle  dont  il  convient  de  se  rapprocher,  au- 
tant que  la  position  et  les  habitudes  antérieures  le  permet- 
tent. 

Nos  conseils  les  plus  éclairés,  il  faut  quon  le  sache  bien  , 
ne  peuvent  avoir  une  autre  portée,  une  direction  différente; 
car  la  nature  des  fonctions  et  les  conditions  générales  de  la 
santé  restent  les  mêmes  pour  tous,  quel  que  soit  le  rang  ou 
la  Providence  a placé  chacun  de  nous. 

Ainsi  l’exercice  du  corps  est  auxiliaire  de  la  digestion 
dans  toutes  les  conditions;  seulement,  ce  qui  est  activité 
musculaire  modérée  pour  celui-ci,  est,  pour  celui-là,  excès, 
fatigue  et  source  de  maladie;  de  même  la  sobriété  et  la  ré- 
gularité des  repas,  sont  les  plus  sûrs  garans  de  l’activité  di- 
gestive; mais  ce  qui  est  sobriété,  tempérance  pour  l’un, 
peut  être,  pourl’autre,  intempérance  et  gloutonnerie,  et  ainsi 
de  suite  pour  les  autres  fonctions,  selon  le  tempérament, 
les  habitudes  antérieures,  et  les  dispositions  individuelles. 

D’ailleurs  la  forme  prohibitive  est  presque  toujours  mau- 
vaise. 
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S’agit-il,  par  exemple,  d’une  femme  dont  l’esprit  a été 
cultivé,  dont  le  cœur  a trouvé  pendant  vingt  années,  dans 
l’amour,  d’ineffables  délices  ; il  n’est  point  raisonnable  de 
l’engager  à chasser  pour  jamais  jusqu’à  la  moindre  trace 
d’un  sentiment  tendre  ; ce  serait  parler  en  pure  perte  : il 
n’est  point  raisonnable  de  la  priver  des  objets  accoutumés 
de  ses  préoccupations.  Ce  n’est  point  ainsi  que  procède 
l’homme  de  pratique  et  d’expérience;  il  étudie  les  habi- 
tudes, et,  lorsqu ’d  les  connaît,  au  lieu  d’attaquer  directe- 
ment ce  qu’elles  ont  de  contraire  à la  santé,  il  les  modifie 
par  l'introduction  graduée  d’habitudes  nouvelles.  Nous 
sommes  tous  de  grands  enfans,  il  ne  faut  pas  l’oublier,  et, 
par  amour  les  uns  pour  les  autres,  par  sympathie,  nous 
nous  devons  de  mutuelles  concessions , nous  devons  nous 
mener  par  les  biais  et  les  faibles  de  notre  nature. 

Telle  personne,  de  quarante  à quarante-cinq  ans,  voit 
diminuer  la  quantité  de  sang  qu’elle  perd  chaque  mois,  ou 
bien  elle  observe  des  irrégularités,  des  pertes  et  des  suppres- 
sions alternatives  ; vous  pouvez  facilement  lui  faire  com- 
prendre que  l’équilibre  des  fonctions  étant  rompu,  les  pertes 
mensuelles,  moins  abondantes  ou  moins  régulières,  la  di- 
gestion a moins  besoin  de  produire  des  matériaux  nou- 
veaux; mais  de  1 intelligence  du  fait,  à la  réforme  du  régime, 
il  y a plus  loin  que  vous  ne  pouvez  le  croire.  Pauvre  en- 
fant, elle  aime  tant  son  café,  ses  épices,  ses  deux  repas 
de  viandes  succulentes,  sa  petite  dose  de  vins  légers  et 
doux,  bien  modérée  assurément;  n'y  touchez  pas,  c'est 
l’arche  sainte.  Mais  elle  souffre  : après  ses  repas  le  sang  lui 
porte  à la  tête,  à la  poitrine;  des  douleurs  d’entrailles 
inaccoutumées  se  font  sentir  et  rendent  sa  vie  malheureuse  ; 
vous  pouvez  vous  appuyer  sur  ces  premiers  accidens  pour 
demander  la  réforme,  pour  prêcher  l’alimentation  douce  et 
réduite.  N’allez  pas  pourtant  trop  compter  sur  ce  nouvel 
auxiliaire;  la  femme  souffre  avec  l’héroïsme  d’un  martyr 
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pour  conserver  l’habitude  qui  lui  plaît,  eût-elle  pour  attrait 
la  jouissance  la  plus  éphémère,  la  plus  futile.  Souvent  vos 
conseils  les  plus  sages , aidés  des  sérieux  enseignemens 
de  la  douleur,  resteront  impuissans  pour  obtenir  la  ré- 
forme demandée.  Mais  examinez  attentivement  la  figure, 
ayez  le  bonheur  d’y  découvrir  quelque  petit  bouton  insi- 
gnifiant, quelques  traces  à peine  visibles  de  couperose, 
quelque  peu  d’animation  du  teint.  Profitez  d’un  moment  où 
vous  serez  seul  avec  la  malade,  interrogez-la  avec  candeur, 
avec  affection  sur  ces  petits  accidens  de  sa  figure.  Ne 
craignez  pas  ses  distractions  ; elle  sera  attentive  à la  con- 
versation ; elle  vous  interrogera,  vous  pressera  de  questions, 
vous  suppliera  à deux  mains,  à genoux,  de  lui  prescrire  un 
régime.  Peut- elle  supporter  l’idée  de  voir  sa  figure,  sédui- 
sante encore,  perdre  son  dernier  éclat?  Vous  la  tenez, 
croyez -le  bien  , elle  se  rend  à discrétion.  Mais  n’abusez 
pas  de  la  victoire  , car  vous  en  pouvez  désormais  tout 
obtenir.  Lever  matinal,  coucher  sans  veillées,  repas  sans 
café,  sans  vin  et  sans  viandes,  courses  à pied,  voyages; 
rien  n’est  difficile;  prescrivez  avec  réserve,  car,  le  plus 
souvent,  elle  exagérera  les  rigueurs  de  la  prescription. 
L’eau  était  fade  et  nauséabonde,  elle  prendra,  sans  sour- 
ciller maintenant , les  drogues  les  plus  repoussantes.  Un 
médecin  qui  fait  un  gros  volume  de  cinq  à six  cents 
pages  pour  signaler  aux  femmes  les  dangers  de  l’âge 
critique  , a certainement  tort , de  mettre  en  tête  de  ses 
bons  conseils  : L'amour  doit  être  banni  à jamais  du  cœur 
de  la  femme  qui  est  parvenue  à ï âge  critique.  - — Au- 
cune ne  le  croira  sur  parole , heureusement , car , s’il  en 
était  une  seule  qui  dût  le  prendre  au  mot  et  le  charger  du 
soin  de  la  diriger,  il  se  verrait  alors  tombé  d’une  difficulté 
légère  , dans  une  impossibilité  définitive.  Comment  déter- 
miner à l’action,  et  mouvoir,  si  nous  supprimons  les  mobi- 
les^ Pour  mon  compte,  je  renoncerais  à continuer  la  tâche 
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difficile  de  diriger,  comme  hygiéniste  et  comme  médecin,  la 
santé  des  personnes  cultivées,  femmes  du  monde  ou  savans, 
artistes  ou  gens  de  lettres,  si  je  n’espérais  les  conduire  à ce 
quideur  est  utile  par  ce  qui  leur  fait  plaisir.  D’ailleurs,  en 
ce  qui  concerne  la  femme  vers  l’époque  de  retour,  ce  n’est 
point  seulement  une  maladresse  de  lui  dire  que  son  règne  va 
cesser,  que  sa  gloire  et  son  bonheur  ont  péri;  c’est  une 
mauvaise  action  et  un  mensonge.  Une  femme  de  quarante 
ans  est  parfois  justement  préférée,  pour  la  grâce  et  les 
avantages,  à la  jeune  fille  qu’elle  présente  dans  le  monde. 
Le  corps,  tout  comme  l’esprit  et  le  coeur,  conservent  long- 
temps leur  jeunesse,  lorsqu’ils  sont  bien  gouvernés  ; voilà 
ce  qui  est  vrai,  ce  qu’il  faut  rappeler  aux  personnes  qui  né- 
gligent le  soin  de  leur  santé. 


§ 4.  — Règles  de  l’hygiène  de  la  digestion  appropriées 

aux  vieillards. 


Beaucoup  d’hommes,  et  des  plus  méritans,  viennent 
jusqu’aux  limites  extrêmes  de  l’àge  mûr,  et  touchent  le 
port  où  tant  de  fois  ils  se  sont  promis  le  repos.  Ils  touchent 
ce  port  tant  désiré,  ils  n’y  parviendront  pas.  La  mort  leur 
ravira  les  douces  et  paisibles  jouissances  de  la  vieillesse. 

C’est  là  le  sort  d’un  grand  nombre  de  commerçans,  d’in- 
dustriels, d’hommes  d’affaires  qui,  dans  leur  ignorance, 
prétendent  passer  sans  réforme , de  l’extrême  activité  du 
corps  et  de  l’esprit,  au  repos,  aux  loisirs  complets.  Pour 
cette  classe  nombreuse,  la  cessation  des  affaires  constitue 
véritablement  un  âge  critique  dont  les  dangers  méritent 
toute  notre  attention. 

Ces  dangers  résultent  pr  ncipalement,  comme  nous  ve- 
nons de  le  dire,  de  ce  qu’ils  ignorent  les  lois  delà  vie  et  les 
conditions  de  la  santé;  leurs  désirs  mêmes  les  plus  vifs  le 


prouvent  jusqu’à  l’évidence. 


Ecoutez  le  marchand  entraîné 
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loin  de  sa  famille  par  les  nécessités  de  son  négoce,  l’artisan 
fatigué  de  son  travail  du  jour,  l’avocat  épuisé  par  les  efforts 
de  sa  pensée  et  de  sa  parole,  le  médecin  harassé  des  nom- 
breuses exigences  de  sa  pratique.  Eeoutez-les,  que  de- 
mandent-ils tous?  Le  repos.  Que  regrettent-ils  au  milieu  de 
leur  activité ? L’un,  les  jouissances  de  la  vie  matérielle, 
l’autre,  les  délices  de  l’étude;  tous  veulent  des  loisirs. 
Vœux  et  regrets  téméraires  ! Le  mouvement  les  pousse 
dans  la  vie,  le  repos  les  en  ravira.  Vous  donc  qui,  pendant 
soixante  années,  avez  trouvé  la  santé  dans  les  travaux  du 
corps  et  de  l’esprit,  ne  demandez  pas  le  repos,  si  vous  vou- 
lez vivre  ; les  habitudes  contractées  engagent  votre  avenir, 
et  si  la  vieille  fable  populaire  du  Juif  errant  signifie  quelque 
chose,  c’est  à vous  qu’elle  s’adresse.  Vous  avez  marché  et 
vous  marcherez  jusqu’au  bout.  Le  seul  vœu  légitime,  com- 
patible avec  la  longévité,  est  celui  que  vous  formerez  d’é- 
changer une  activité  forcée  contre  une  activité  de  votre 
goût.  Vous  vous  êtes  imposé  pendant  soixante  années  des 
privations  sans  nombre  pour  arriver  à l’aisance,  à la  ri- 
chesse ; les  exigences  même  du  travail  ont  rendu  votre  vie 
simple  et  frugale  ; vous  avez  remis,  à des  temps  meilleurs, 
les  plus  douces  jouissances  de  la  sensualité  et  du  luxe.  Eh 
bien  ! le  repos  et  la  bonne  chère  succédant  à l’activité,  à la 
vie  frugale,  selon  vos  vœux  les  plus  ardens,  sont  une  sen- 
tence fatale  portée  contre  votre  vie.  Il  convient  à l’homme 
actif,  avant  de  se  retirer  du  mouvement,  de  déterminer  à 
l’avance,  d’après 'ses  goûts,  la  nature  des  délassemens  qui 
berceront  sa  vieillesse;  les  projets  que,  dans  la  perspec- 
tive de  cette  époque,  il  forme  long-temps  à l’avance,  doivent, 
pour  être  conformes  à ses  besoins,  ne  point  rompre  brusque- 
ment  ses  habitudes.  A quelque  genre  de  vie  qu’il  s’ar- 
rête d’ailleurs,  il  devra  proportionner  la  réparation  aux 
pertes. 

L’artiste,  l’homme  de  lettres,  le  savant  qui,  par  une  sa- 
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gesse  exceptionnelle,  se  décideront  à fuir  les  villes,  à cher- 
cher à la  campagne,  dans  les  légers  exercices  du  corps,  dans 
le  demi-sommeil  de  l’esprit,  la  récompense  de  leurs  longues 
méditations,  sentiront,  dans  leurs  organes  , des  puissances 
inconnues.  Le  double  besoin  de  réparation  et  de  stimulation 
plus  énergique  conseillera  une  nourriture  plus  variée,  plus 
substantielle,  et  plus  abondante. 

Ce  qui  était  excès  à la  ville  ne  sera  que  satisfaction  légi- 
time du.  besoin. —De  conditions  opposées  naissent  des  be- 
soins contraires  : l’activité  du  corps  diminuant,  l’alimenta- 
tion suivra  une  progression  décroissante. 

L y Essai  d'hygiène  générale,  du  docteur  Motard,  nous 
offre,  sur  l’époque  de  transition  dont  nous  parlons,  des 
conseils  pleins  de  sagesse. 

« Le  vieillard,  dit-il,  s’il  a su  bien  remplir  son  âge 
d’homme,  devra  rester  l’esclave  des  habitudes  gymnas- 
' tiques  qu’il  se  sera  faites,  quand  même  elles  seraient  le 
fruit  d’un  travail  journalier  commandé  par  les  exigences  de 
la  vie  commune.  Le  mépris  de  cette  règle  d’hygiène  a causé 
bien  des  victimes.  Que  de  vieillards,  parvenus  par  une  vie 
laborieuse  à une  aisance  qui  les  satisfait,  ont  cru  que  le  re- 
pos absolu  devait  être  pour  eux  la  récompense  de  leurs  suc- 
cès financiers,  et  ont  trouvé  une  mort  déplorable  au  milieu 
des  loisirs  dont  l’ennui  même  trompait  leurs  désirs.  A 
l’âge  où  les  besoins  de  développement  individuel  sont  nuis, 
où  la  réparation  journalière  se  borne  à l’entretien  des  or- 
ganes, quelle  imprudence  de  cesser  brusquement,  en  renon- 
çant au  travail,  la  gymnastique  constante  qu’il  impose,  et 
cela  souvent  en  augmentant  l’abondance  ou  la  délicatesse 
de  la  table,  sous  prétexte  de  pouvoir  enfin  se  donner  quel- 
ques plaisirs  obtenus  au  prix  de  longues  privations.  L’obé- 
sité, la  goutte,  les  maladies  organiques  des  viscères,  la  fou- 
droyante apoplexie,  ont  retiré  de  la  vie  bien  des  imprudens 
qui  croyaient  seulement  se  retirer  des  affaires,  qui  avaient 


R KG  MCS  APPRORRIFJS  Al  \ UJKS.  Mw21 

occupé  leur  âge  mûr.  La  marche,  le  billard,  h équitation, 
les  voyages,  les  travaux  modérés  de  la  campagne,  le  jardi- 
nage doivent  offrir  leurs  ressources  à ces  malheureux  que  le 
repos  absolu  tuerait;  qu’ils  n’oublient  pas  non  plus  de  sur- 
veiller, avec  le  plus  grand  soin,  la  somme  journalière  de 
leurs  alimens.  La  vie  ne  se  borne  pas  seulement  à des  actes 
musculaires  ; malheur  à ceux  qui  sont  parvenus  à l’arrière- 
saison,  sans  avoir  pu  donner  à leur  cerveau  un  exercice  au 
moins  égal  à celui  de  leurs  bras;  ils  sont  privés  d’un  moyen 
puissant  d’embellir  leurs  loisirs,  quand  ils  cessent  de  se  livrer 
au  travail  manuel  ; et  la  culture  ou  seulement  la  connais- 
sance générale  des  lettres  et  des  sciences,  en  abrégeant 
pour  eux  des  journées  ordinairement  si  longues,  contribue- 
rait aussi  à prolonger  leur  vie,  en  remplaçant,  par  l’aug- 
mentation de  l’exercice  intellectuel,  la  diminution  de  l’exer- 
cice musculaire.  » 

La  transition  opérée,  l’homme  est  dans  les  habitudes 
qu’il  conservera  jusqu’à  sa  mort.  Les  règles  de  l’hygiène  de 
la  digestion  n’ont  rien  d’absolu  pour  cet  âge  non  plus  que 
pour  ceux  qui  l’ont  précédé;  l’homme  d’une  constitution 
puissante  dont  la  vie  a été  active,  et  qui,  dans  sa  vieillesse, 
a conservé  le  libre  exercice  de  ses  mouvemens,  n’a  besoin 
ni  de  soins  minutieux,  ni  de  la  stimulation  légère  et  répétée 
qui  convient  au  vieillard  d’une  constitution  délicate.  Celui- 
là,  quoiqu’il  fasse  bien  de  se  conformer  à certains  préceptes 
importans,  ne  doit  point  comme  l’autre  s’éclairer  sans 
cesse  des  conseils  d’un  hygiéniste  expérimenté  : quelques 
lois  lui  suffisent.  La  circulation  active  porte  encore,  avec 
une  certaine  énergie,  la  vie  et  la  chaleur  aux  points  les  plus 
éloignés  de  l’organisation;  ses  organes  digestifs  opèrent  en- 
core sur  une  masse  d’alimens  dont  la  quantité  et  les  quali- 
tés stimulantes  offrent  à l’économie  les  matériaux  d’une  ré- 
paration abondante;  ses  centres  nerveux,  doués  d’une 

puissance  d’émission  notable  sous  le  double  rapport  de  1a, 
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durée  et  de  la  quantité  du  fluide  émis,  n’ont  point  besoin 
d’une  incessante  refocillation. 

Le  vieillard,  dans  ces  conditions,  n’est  point  une  rare  ex- 
ception, mais  forme  une  classe  nombreuse  : tous  les  hommes 
doués  primitivement  de  foyers  de  vie  énergique,  qui  sont 
passés  de  l’âge  mûr  à la  vieillesse,  sans  ébranlement  des 
centres  nerveux , sans  affection  organique  des  grands  vis- 
cères, font  partie  de  ce  sénat  d’élite.  Us  passent  soixante- 
dix  ans,  voient  leur  soixante -quinzième  , leur  quatre-ving- 
tième, leur  quatre-vingt-dixième  année,  pourvus  d’une  vi- 
gueur qui,  bien  quelle  ne  doive  plus,  qu’elle  ne  puisse  plus 
rien  produire,  est  pourtant  encore  la  source  de  beaucoup  de 
bonheur.  Ces  vieillards,  bien  entendu,  ne  sont  point  toujours 
exempts  de  la  goutte,  des  hémorrhoïdes,  des  affections  calcu- 
leuses,  des  névroses  des  intestins;  quelqu’une  même  de  ces 
maladies  est  leur  partage  à-peu-près  inévitable. 

Ce  ne  sont  point  les  petits  repas;  ce  ne  sont  pas  les 
exercices  répétés  et  de  peu  de  durée  ; ce  ne  sont  point  les 
chambres  petites  et  chauffées  jusqu’à  dix-huit  degrés;  ce  ne 
sont  point  les  vêtemens  fourrés,  ouatés  qui  conviennent  à 
cette  nature  de  vieillesse.  Elle  s’étiolerait,  elle  dépérirait, 
elle  étoufferait  dans  ce  cadre  rétréci.  Mais  cette  vieillesse- 
là',  dira-t-on,  n’en  est  pas  une;  elle  n’a  point  besoin  de 
conseils  , elle  en  donne  et  n’en  reçoit  point.  C’est  une 
erreur,  une  grande  erreur.  Quelque  net  que  soit  le  sen- 
timent de  vigueur  qui  surgit  des  centres  de  la  vie  chez  le 
septuagénaire , son  existence  a des  lois  dont  la  sanction  pé- 
nale est  inévitable  et  terrible.  Malheur  à celui  qui  tente  dans 
cette  apparente  jeunesse  les  irrégularités,  les  plaisirs , les 
fantaisies  d’un  autre  âge.  La  régularité  dans  l’exercice  des 
fonctions  qui  concourent  à l’entretien  de  l’individu  n’est 
plus  alors  une  chose  simplement  utile,  mais  nécessaire, 
d’une  nécessité  absolue  : pour  les  vieillards  dont  nous  par- 
lons c’est  véritablement  la  loi  et  les  prophètes. 
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Quant  aux  fonctions  qui  ont  rapport  à la  reproduction  de 
l’espèce,  il  faut  n’en  plus  parler,  il  faut  n'y  plus  penser. 
Mais  les  organes,  prétendez-vous,  font  entendre  leur  voix, 
par  exception,  pour  vous  septuagénaire?  Je  le  veux  croire, 
je  veux  croire  qu’aucune  provocation,  aucune  sotte  forfan- 
terie n’a  réveillé  vos  sens  endormis.  Eh  bien!  diminuez  la 
stimulation  du  régime,  perdez  par  l’exercice  prolongé  cet 
excédant  de  forces,  mais  gardez-vous  des  rapports  sexuels; 
pour  vous  les  amorces  du  plaisir  sont  inévitablement  dan- 
gereuses.  — -Si  vous  persistiez  à poursuivre]  la  satisfaction 
d’un  prétendu  besoin,  je  n’aurais  plus  à vous  faire  qu’une 
recommandation.  Cachez  avec  soin  à tous  les  yeux,  ces  ha- 
bitudes d’une  autre  saison,  car  elles  ont  l’apparence  du  vice, 
et  de  tous  les  spectacles  le  plus  repoussant,  le  plus  hideux  à 
voir  est  celui  du  vice  sous  des  cheveux  blancs.  Que  sous  au- 
cun prétexte,  le  vieillard  robuste  ne  dérange  l’heure  et  le 
temps  de  son  sommeil,  l’heure  et  la  quantité  de  ses  repas  ; 
que  dans  la  variété  même  de  ses  alimens , d’un  jour  à l’autre 
il  observe  une  sorte  de  régularité;  qu’il  maintienne  par  l’exer- 
cice journalier , par  les  distractions  , l’activité  des  fonctions 
digestives  ; que  plusieurs  mois,  chaque  année,  il  aille  cher- 
cher à la  campagne  une  prolongation  de  vie  et  de  santé  ; 
qu’il  détruise  par  l’influence  salutaire  d’un  air  vif  et  sain,  les 
actions  débilitantes  de  l’atmosphère  des  grandes  villes;  qu’il 
n’oublie  jamais  que  la  nécessité  de  la  régularité  trace  entre 
lui  et  le  jeune  homme  une  distance  infranchissable.  De  ce 
besoin  même  de  régularité  naît  une  assez  notable  différence 
entre  le  régime  qui  convient  à tel  vieillard,  et  celui  qui  con- 
vient à tel  autre  dans  des  conditions  analogues  : celui-ci  ne 
fait  qu’un  repas  abondant  chaque  jour  et  s’en  trouve  bien  ; 
celui-là  en  fait  deux,  tous  deux  à la  viande  ; la  plupart  pour- 
tant se  contentent  d’un  déjeuner  léger  et  d’un  dîner  sub- 
stantiel. Que  chacun  suive  les  habitudes  qui  lui  donnent  la 
veille  active  et  le  sommeil  paisible;  je  n’y  veux  rien  chan- 
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ger.  J’ai  sous  les  yeux,  en  ce  moment,  plusieurs  de  ces  vieil- 
lards qui  achèvent  de  jouir  d’une  organisation  puissante. 
L’un,  de  quatre-vingt-deux  ans,  conserve  une  rectitude  d’es- 
prit, une  capacité  de  travail  supérieures  à celles  de  bien  des 
jeunes  gens.  La  grande  fortune  qu’il  doit  à son  intelligence 
ne  l’a  point  amolli,  n’a  rien  changé  à ses  habitudes  sim- 
ples : souvent  encore  à la  suite  d’un  travail  de  cabinet  de 
plusieurs  heures , il  traverse  Paris  pour  visiter  ses  vieux 
amis  et  pour  causer  d’affaires  ; puis  continuant  son  excur- 
sion pédestre,  il  va  dîner  à la  campagne.  Trois  à quatre 
lieues  faites  lestement,  le  disposent  au  dîner  : une  bouteille 
de  vieux  oourgogne,  du  meilleur  crû,  arrose  deux  plats  de 
viande,  du  poisson  de  choix,  les  légumes  et  les  fruits  du 
dessert;  le  café  et  quelque  liqueur  simple,  d’une  qualité 
exquise  raniment  et  font  jaillir  de  sa  conversation  les  étin- 
celles d’un  esprit  éminent.  Que  voulez-vous  conseiller  à ce 
vieillard?  Quelle  réforme,  quelle  réduction  sur  le  repas?  Ce 
n’est  point  l’occasion  des  conseils,  point  l’occasion  de  la  ri- 
gueur; étudiez  plutôt  ce  modèle,  vous  y trouverez  pour  les 
autres  un  précieux  enseignement.  Robuste  de  corps  et  d’es- 
prit, vigoureux  par  les  organes  de  la  digestion,  il  s’ébranle 
et  se  détraque  pourtant  par  le  moin  dre  excès,  par  la  moindre 
irrégularité,  bien  plus  facilement  qu’un  jeune  homme  d'une 
constitution  délicate  et  chétive.  — Un  autre  fait  chaque  jour 
deux  repas  à la  fourchette,  tous  deux  soutenus  par  la  viande 
ou  le  poisson,  par  une  bouteille  de  vieux  bourgogne;  mais 
comme  le  premier,  il  a conservé  dans  la  fortune  les  habi- 
tudes simples  et  régulières;  son  principe  pour  le  menu  est 
celui  du  sage  pour  ses  livres  : pctuci  sed  boni . Son  premier 
repas  est  à midi,  un  potage;  seulement  une  viande  ou  un 
poisson,  mais  de  choix,  de  premier  choix;  un  plat  de  légumes 
préparés  au  beurre  le  plus  fin;  un  fruit,  des  plus  beaux  de 
chaque  saison  ; voilà  tout  son  dîner.  Qu’il  soit  seul  à table 
ou  avec  ses  amis,  il  n’y  change  rien  pour  le  nombre  des 
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plats  : rien  de  meilleur,  rien  de  plus  étudié  que  cet  ordinaire 
d’une  simplicité  profonde  ; la  gourmandise  n’y  est  vraiment 
qu’une  légitime  extension  de  l’instinct  conservateur.  Le  soir 
vers  huit  heures,  selon  l’ancien  usage,  un  souper  quelque  peu 
moins  substantiel  et  sans  potage,  termine  et  complète  les 
réparations  du  jour.  J’ai  souvent  Critiqué  ce  repas;  quelques 
nuits  sans  sommeil,  quelques  diminutions  brusques  de  l’ap- 
pétit, des  chaleurs  à la  gorge  ou  l’empâtement  de  la  bouche 
m’en  avaientdonné  le  droit.  Pourtant  l’habitude  a prévalu, 
maisnon  sans  concession  : uneinfusion  légère  de  thé,  de  tilleul 
ou  de  feuilles  d’oranger  remplace  de  temps  en  temps  l’un  des 
deux  repas  de  la  journée.  Je  ne  puis  trop  recommander  aux 
vieillards  robustes  cette  pratique  si  facile  ; je  ne  puis  trop  les 
engager  à laisser  de  côté  les  demi-mesures  et  les  demi-repas. 
Tant  que  les  organes  de  la  digestion  fonctionnent  facilement , 
qu’ils  suivent  leurs  habitudes,  le  repas;  mais  au  premier 
signal  de  fatigue,  de  chaleur,  qu’ils  se  gardent  de  chercher 
dans  la  stimulation  une  activité  factice  des  organes  : c’est 
un  moyen  trompeur  et  dangereux.  L’estomac  réclame-t-il 
moins  impérieusement  le  dîner?  Que  le  dîner  soit  supprimé 
sans  faiblesse,  sans  concession  à la  gourmandise.  Le  som- 
meil sera  plus  calme,  et  l’estomac  rafraîchi  s’appliquera 
aux  alimens  avec  une  vigueur  nouvelle.  On  ne  peut  imagi- 
ner ce  que  cette  précaution  d’enrayer  à temps,  évite  de  dou- 
leurs et  d’infirmités  ! 

Respectons  les  habitudes  dans  lesquelles  la  vieillesse 
s’écoule  heureuse  et  paisible,  profitons  de  ce  qu’elles  nous 
* apprennent.  Mais  le  bien-être  du  corps,  le  calme  de  l’esprit 
sont  les  seuls  remparts  qui  puissent  les  préserver  de  notre 
critique  et  de  la  réforme.  Aussitôt  que  le  vieillard  perd  ces 
biens  précieux,  il  nous  doit  l’obéissance.  Il  nous  la  doit  à 
plus  forte  raison  , lorsque,  primitivement  d’une  constitution 
délicate  , il  n’est  parvenu  aux  limites  extrêmes  de  la  vie  qu’à 
travers  mille  dangers.  Ce  vieillard  est  le  type  dont  les  mo- 
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ralistes  ont  tracé  le  portrait , dont  les  médecins  et  les  hygié- 
nistes on  réglé  les  besoins. 

Milita  senem  circumveniunt  incommoda,  vol  quod 
Quærit , et  inventis  miser  abstinet , ac  timet  uli  ; 

Vel  quod  res  omnes  timide  gelidèque  ministrat , 

Dilator,  spe  longus  , iners  , avidusque  futuri  ; 

Difficilis  , querulus  , laudator  temporis  acti , 

Se  puero,  censor  castigatorque  minorum. 


Horace  nous  donne  clans  ces  vers  les  traits  saillans  du 
vieillard  débile.  C’est  pour  celui-ci  qu’il  nous  reste  à parier. 
Son  cœur  ralenti  pousse  à grand’peine  le  sang  aux  extrémi- 
tés de  l’arbre  de  la  vie;  ses  centres  nerveux  ne  fournissent 
plus  à la  machine  qu’un  fluide  rare  et  promptement  dissipé  ; 
sa  nutrition  et  sa  calorification,  réduites  par  degrés  sous 
cette  double  influence,  laissent  les  vaisseaux  capillaires  dimi- 
nuer de  calibre , les  filets  nerveux  tomber  dans  l’inertie  , 
tous  les  tissus  se  flétrir;  sa  digestion,  sans  vigueur,  n’est 
facile  ou  possible  qu’en  petite  quantité  à-la-fois  et  sur  des 
alimens  substantiels;  elle  répare  peu-à-peu  et  suit  de'  tout 
point  la  nature  des  pertes.  Rien  de  grand,  rien  de  large,  rien 
de  prolongé  pour  ce  vieillard;  qu’il  ait  les  soins  d’une  per- 
sonne intelligente  à diriger  l’enfance  ; il  lui  faut,  pour  ainsi 
dire,  la  sollicitude  d’une  mère.  Il  a besoin,  sans  doute,  de 
réparer  les  pertes  faites,  mais  il  a surtout  besoin  de  n’en 
point  faire  de  grandes.  Pour  lui,  point  de  longues  courses, 
point  de  long  travail , point  de  repas  longs  ni  copieux , point 
d’air  trop  vif  ni  trop  froid  : sous  tous  les  rapports,  il  doit 
vivre  à petites  doses.  Le  fait  saillant  chez  le  vieillard  d’une 
organisation  délicate  est  la  diminution  des  deux  phénomènes 
de  nutrition  et  de  calorification;  sa  peau,  froide  et  flétrie, 
reçoit  sans  réaction  énergique  l’impression  d’une  tempéra- 
ture basse  ; elle  a besoin  d’être  aidée  par  les  vêtemens  chauds 
et  légers,  par  la  chaleur  d’une  pièce  de  température  à-peu- 
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près  constante.  J’ai  vu  de  ces  sujets  où  la  vie  n’est  plus 
qu’une  lueur  languissante , tombés  dans  la  torpeur  par  l’ac- 
tion débilitante  du  froid , reprendre  le  mouvement  et  quel- 
que vigueur  par  une  sorte  d’incubation.  Les  organes  delà 
digestion  eux-mêmes  en  reçoivent  l’influence  ; ils  languissent 
ou  se  raniment  selon  que  la  température  extérieure  s’abaisse 
ou  s’élève.  Faute  de  réaction  suffisante,  la  stimulation  même 
d’une  alimentation  substantielle,  manque  souvent  son  effet, 
et  se  tourne  contre  les  organes  digestifs  qu’elle  irrite,  faute 
de  propagation  : elle  s’applique  à eux  seuls  et  ne  les  dépasse 
pas.  La  'première  condition  de  la  digestion  facile  pour  ce 
vieillard  est  donc,  comme  pour  les  animaux  à sang  froid , 
d’être  dans  un  milieu  chaud.  La  privation  des  dents,  la  di- 
minution d’énergie  dans  les  muscles  qui  meuvent  et  rap- 
prochent les  mâchoires,  imposent  l’obligation  de  ne  lui  donner 
qu’une  nourriture  tendre  et  facile  à diviser  : c’est  un  soin 
important.  J’ai  vu  bon  nombre  de  vieillards  atteints  de  gas- 
trites et  d’entérites  chroniques  incoërcibles,  par  le  fait  seul 
d’une  alimentation  trop  résistante,  tomber  dans  une  mai- 
greur et  une  débilité  désespérantes,  puis  revenir  à la  santé, 
retrouver  quelque  vigueur  par  le  changement  dans  la  pré- 
paration des  mets , ou  mieux  par  l’addition  d’un  râtelier  qui 
rétablissait  la  mastication.  De  quelque  manière  qu’elle  soit 
opérée,  la  division  des  alimens  est  la  condition  indispensable 
d’un  travail  facile  de  la  part  de  l’estomac.  Pour  cette  rai- 
son, l’habitude  de  manger  trop  vite  est  mauvaise,  surtout 
pour  le  vieillard,  dont  les  puissances  digestives  sont  affai- 
blies. Une  demi-heure  lui  est  à peine  le  temps  suffisant 
pour  la  mastication  du  plus  léger  repas  ; qu’il  mette  donc 
dans  cette  première  opération  la  sage  lenteur  qui  fait  vanter 
sa  prudence  et  rechercher  ses  conseils.  La  diminution  dans 
l’énergie  contractile  des  muscles  qui  meuvent  la  mâchoire 
n’est  point  un  fait  partiel;  elle  existe  partout  ou  se  trouvent 
des  muscles,  partout  où  se  trouvent  des  mstrumens  actits 
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des  mouvenfens,  soit  volontaires,  soit  fonctionnels,  et  l’esto- 
mac, comme  les  autres  organes,  en  a ressenti  l’influence. 
La  fibre  musculaire,  lente  à se  contracter,  faible  dans  sa 
contraction,  parvient  promptement  aux  limites  extrêmes  de 
son  activité  : c’est  là  pour  le  vieillard  une  seconde  cause  de 
mauvaises  digestions,  de  digestions  difficiles,  et  de  doulou- 
reuses indigestions. 

J’ai  vu  des  vieillards,  restés  froids,  inanimés,  privés  de  con- 
naissance, recevoir  les  derniers  secours  de  la  religion  et  tou- 
cher à leurs  derniers  momens  sous  cette  influence.  Après 
bien  des  difficultés,  l’aliment  franchissait  l’estomac  : aidés  de 
la  chaleur  du  dehors  et  de  quelque  chaude  stimulation,  ilsue- 
venaient  alors  à la  vie,  à la  santé  de  la  veille,  pour  retomber 
quelques  jours  plus  tard,  dans  la  même  torpeur,  par  le  même 
défaut  dans  la  bonne  entente  de  leur  régime  alimentaire. 

Il  résulte  de  la  connaissance  de  ce  fait  de  précieuses  lu- 
mières pour  éclairer  le  régime  de  la  vieillesse.  Puisque  l’es- 
tomac est  souvent  froid,  toujours  dénué  d’une  contractilité 
énergique  , il  lui  faut  des  ali mens  dont  les  qualités  lui  vien- 
nent en  aide , dont  le  volume  ne  le  distende  que  peu  à-la-fois; 
car,  insuffisamment  excité,  il  reste  inerte;  démesurément 
distendu,  il  ne  se  contracte  plus.  C’est  précisément  la  me- 
sure dans  le  degré  de  stimulation , dans  le  volume  total  de 
l’aliment  qui  convient  à chaque  repas  pour  chaque  individu, 
qui  le  plus  souvent  décide  de  la  santé  du  vieillard.  Celui 
qui  reste  actif  et  robuste  peut,  comme  nous  l’avons  vu,  se 
contenter  d’un  seul  repas  dans  les  vingt-quatre  heures  ; il 
n’en  est  plus  de  même  pour  le  vieillard  débile.  La  nature  et 
le  degré  de  sa  capacité  digestive  le  ramènent  encore  de  ce 
côté  aux  habitudes  de  l’enfance  : moins  copieux,  ses  repas 
deviennent  plus  nombreux  ; de  deux,  ils  s’élèvent  à quatre 
ou  cinq  , comme  dans  sa  première  enfance;  mais  chacun  se 
compose  d’un  petit  nombre  de  mets  et  en  petite  quantité  : 
un  potage,  quelques  fruits  cuits  ou  bien  une  tasse  de  thé,  de 
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chocolat  avec  quelques  tartines  de  beurre  suffisent  au  dé- 
jeuner; un  peu  de  viande  tendre  ou  de  poisson  vers  le  mi- 
lieu du  jour,  un  léger  dîner  vers  quatre  heures,  et  le  soir 
quelques  légumes  ou  des  fruits  : à chaque  repas,  une  petite 
quantité  de  vin  vieux  , ou  pur,  ou  tempéré  par  beau,  se- 
lon les  habitudes.  Dans  ces  conditions,  l’estomac  est  actif; 
s’il  se  ralentit  ou  s’échauffe,  la  suppression  d’un  repas  lui 
donne  de  nouvelles  forces  pour  le  repas  suivant.  Trop  sou- 
vent le  manque  de  ton  , une  sorte  d’inertie  de  la  fin  de  l’in- 
testin, y laisse  séjourner  le  résidu  de  la  digestion  : les  maux 
de  tête,  les  toux  sèches  , l’accélération  et  la  plénitude  du 
pouls  en  sont  la  conséquence. 

Il  faut  veiller  sur  cette  disposition  aux  constipations  opi- 
niâtres pour  y porter  remède;  les  lavemens  parfois  restent 
impuissans,  et  il  devient  nécessaire  de  débarrasser  le  rec- 
tum par  quelque  moyen  mécanique. 

L’activité  des  fonctions  auxiliaires  est  encore  d’une  grande 
importance  tant  que  la  température  le  permet  : le  vieillard 
doit  respirer  l’air  du  dehors  et  faire  de  l’exercice  dans  la 
mesure  de  ses  forces.  Quant  aux  soins  qui  regardent  la  peau, 
la  plupart  des  hygiénistes  rejettent  le  bain  froid  et  conseil- 
lent le  bain  tiède.  Us  voient  dans  le  premier,  de  véritables 
dangers;  le  manque  de  réaction  à sa  suite,  maintient  sur  les 
grands  organes  des  congestions  funestes;  les  réactions  trop 
vives  ou  bien  irrégulières  sont  également  défavorables. 
Le  second  leur  paraît  le  remède  assuré  ou  du  moins  le 
préservatif  de  plusieurs  maladies. 

Je  suis  moins  fixé  sur  la  question  des  bains;  pourtant,  si 
je  m’en  réfère  à ma  propre  expérience  , je  les  vois  rarement 
utiles.  Il  est  important,  je  le  sais,  que  la  peau  soit  aidée  dans 
ses  fonctions;  mais  le  bain  n’est  point  le  seul  moyen,  n’est 
point  le  plus  efficace  pour  arriver  à ce  but  : le  renouvelle- 
ment fréquent  et  l’extrême  propreté  des  tissus  en  contact 
avec  la  peau,  ainsi  que  les  frictions,  me  paraissent  des  con- 
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ditions  d’une  plus  grande  importance.  Souvent  appelé  à 
donner  des  soins  à des  personnes  qui  portaient  à l'excès  la 
pratique  des  bains  et  négligeaient  le  renouvellement  du  linge, 
j’ai  fait  la  comparaison. — C’est  une  question  sur  laquelle  je 
ne  puis  dire  ici  qu’un  mot , et  qui  demanderait  une  longue 
discussion  : il  serait  intéressant  de  déterminer  jusqu’à  quel 
point  sont  utiles  les  injections,  les  lavages  à la  surface  des 
muqueuses , et  les  bains  répétés  pour  la  peau.  — Une 
vieille  dame,  de  quatre-vingt-deux  ans,  assez  gravement 
malade,  s’était  soumise,  sans  se  plaindre,  à quelques  pertes 
de  sang,  à l’usage  de  purgatifs,  à l’emploi  de  plusieurs  vési- 
catoires. Je  lui  proposai  le  bain;  il  me  paraissait  utile.  A. 
cette  proposition,  elle  se  releva  avec  vivacité,  me  témoigna 
une  répugnance  assez  grande  : elle  n’en  avait  jamais  pris. 
Pourtant  les  ablutions  partielles  à l’eau  tiède  pendant  l’hi- 
ver; à l’eau  froide  pendant  la  belle  saison,  avaient  suffi,  avec 
le  renouvellement  presque  journalier  du  linge,  pour  mainte- 
nir son  corps  dans  un  état  de  propreté  auquel  elle  attachait 
une  grande  importance.  Je  ne  veux  tirer  de  ce  fait  aucune 
conclusion  ; je  me  borne  à le  rapporter , et  crois  qu’il  est 
sage  de  laisser  au  médecin  ordinaire,  le  soin  de  déterminer 
quand  et  dans  quelle  mesure,  les  grands  bains  conviennent 
à la  vieillesse,  et  sont  auxiliaires  de  la  fonction  digestive. 

CHAPITRE  IV. 


Règles  de  l’hygiène  de  la  digestion  appropriées  aux  professions. 


Lorsque  nous  avons  cherché  à formuler  les  règles  géné- 
rales de  l’hygiène  de  la  digestion  , nous  avons  reconnu  que 
chacune  des  grandes  fonctions  est  auxiliaire  de  toutes  les 
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autres,  c’est-à-dire  que  l’activité  modérée  de  l’une  d’elles, 
loin  de  nuire  à l’activité  des  autres,  la  favorise  évi- 
demment. Toutefois  l’observation  des  faits  nous  a montré 
de  notables  différences  dans  le  degré  et  la  nature  du  con- 
cours que  chacune  d’elles  donne  aux  autres.  Ainsi  nous  avons 
vu  qu’une  digestion  active  peut  exister,  et  existe  le  plus 
souvent  avec  une  très  faible  activité  cérébrale  , tandis  que  la 
privation  de  l’exercice  du  corps  entraîne  presque  inévitable- 
ment, le  trouble  et  l’affaiblissement  de  la  fonction  digestive. 
Nous  avons  été  conduit  de  la  sorte  à une  classification  des 
autres  grandes  fonctions,  par  rapport  à celle  qui  nous  occupe. 
Si  l’on  se  rappelle  ce  que  nous  avons  dit  alors,  il  sera  facile 
de  déterminer  quelles  professions  sont  favorables  à l’activité 
digestive,  au  développement  du  corps  et  à l’accroissement 
des  forces  ; et  quelles  au  contraire  sont  nuisibles  aux  mêmes 
fonctions.  Cette  détermination  préliminaire  est  de  toute  né- 
cessité, si  nous  voulons  donner  quelques  conseils  vraiment 
pratiques  ; car  mettre  en  évidence  les  conditions  où  la  di- 
gestion s’accomplit  inévitablement  sans  trouble  et  sans  ef- 
fort, n’est  qu’une  généralité  d’une  application  incertaine,  et 
les  conseils  qui  s’en  déduisent  s’adressent  à ceux  précisé- 
ment qui  en  ont  le  moins  besoin.  Le  cultivateur  aisé  trouve 
dans  le  travail  du  corps , dans  l’exercice  au  grand  air  , dans 
la  régularité  des  habitudes  et  dans  les  goûts  simples,  l’assai- 
sonnement le  plus  sûr  d’une  nourriture  saine  et  abondante  ; 
sa  digestion  toujours  facile  se  passe  sans  peine  de  nos  con- 
seils. Il  est  bon  de  le  dire , bon  de  le  répéter  , c’est  un  type  à 
mettre  sous  les  yeux  ; mais  se  borner  à de  tels  enseignemens, 
c’est  faire  une  œuvre  à-peu-près  inutile,  c’est  parler  par  apo- 
logue, en  parabole,  à des  gens  qui  ne  sont  que  trop  disposés  à 
ne  pas  comprendre.  L’homme  de  lettres,  le  savant,  l’artiste, 
le  magistrat  qui  nous  consultent  ou  nous  lisent , pour  se  pré- 
server des  désordres  de  la  digestion  , ne  nous  demandent 
point  des  conseils  généraux , absolus  , mais  bien  des  conseils 


332 


1 1 \ G 1 È N E DE  LA  DI  GESTION  . 


relatifs  à leur  profession,  à leurs  goûts.  Dire  à de  tels  hommes 
de  renoncer  à ce  qui  les  passionne  depuis  vingt  années , dire 
aux  Cuvier  , aux  Broussais , aux  Andrieu  qu’ils  se  doivent 
faire  cultivateurs  pour  digérera  l’aise,  c’est  parler  en  pure 
perte  et  s’exposer  au  ridicule.  Tâchons  de  présenter  à chacun 
un  modèle  qu’il  puisse  facilement  s’appliquer  ; en  d’autres 
termes,  donnons  à l’homme  de  bureau  des  conseils  qui  con- 
viennent à l’homme  de  bureau,  au  magistrat  des  conseils 
qui  conviennent  au  magistrat,  et  ainsi  des  autres.  Nos 
mécomptes  d’ailleurs  seront  encore  assez  nombreux  ! Pour 
mettre  quelque  ordre  dans  cette  tâche  intéressante  et  diffi- 
cile, il  est  nécessaire  de  tracer  une  classification  des  pro- 
fessions, où  chacune  soit  placée  selon  le  degré  et  la  nature 
d’influence  qu’elle  exerce  sur  la  digestion. 


§ i Classification  des  professions  au  point  de  vue  des  influences  qu’elles 
exercent  sur  la  digestion,  et  du  secours  qu’elles  lui  apportent. 


Malgré  les  causes  de  maladies  qui  résultent  de  l’excès  du 
travail  et  des  intempéries  de  l’air,  l’habitant  des  campagnes 
qui  cultive  la  terre  est,  par  le  concours  des  circonstances 
au  milieu  desquelles  il  vit , celui  de  tous  qui  puise  dans  les 
nécessités  de  son  travail  quotidien,  les  élémens  les  plus  sûrs 
d’une  digestion  active  et  régulière.  Levé  dès  l’aurore,  il  res- 
pire à flots,  l’air  pur  qui  baigne  tout  son'corps;  du  matin  au 
soir  soumis  à l’influence  vivifiante  et  tonique  du  soleil,  il  en 
éprouve,  comme  les  animaux  qui  l’aident,  comme  les  plantes 
qu’il  cultive ,.  le  contact  fécond  ; il  trouve  dans  les  tour- 
mentes mêmes  de  l’air  une  excitation  salutaire.  Les  vents  , 
dit  Tissot,  sont  un  des  grands  agens  de  la  nature,  dont 
*es  impressions  sont  nécessaires  à tous  les  corps  organisés. 
L’air  immobile  est  aux  animaux  et  aux  plantes,  ce  que  l’eau 
bourbeuse  des  marais  est  aux  poissons  faits  pour  vivre  dans 
les  rivières.  Le  cultivateur,  également  éloigné  de  l'inaction 
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et  des  mouvemens  accélérés , exerce  tousses  membres  avec 
mesure  et  régularité.  Les  objets  de  ses  pensées  peu  nom- 
breux occupent  son  esprit  sans  le  fatiguer,  les  passions  vio- 
lentes ou  tristes  l’agitent  rarement.  Le  temps  du  repos  venu, 
il  se  couche  et  s’endort  presque  immédiatement  ; son  som- 
meil calme  et  profond  dure  à-peu-près  aussi  long-temps  que 
la  nuit,  et,  lorsque  vient  le  temps  de  la  veille,  ses  forces 
sont  réparées,  son  corps  reposé  et  son  humeur  égale.  Au 
milieu  d’un  concours  de  circonstances  aussi  favorables , le 
paysan  n’éprouve  point  au  réveil,  de  nausées,  de  dégoûts, 
d’empâtement  de  la  bouche,  de  douleurs  et  de  chaleurs  d’en- 
trailles; il  n’est  point  obligé  d’attendre  jusqu’au  milieu  du 
jour  pour  voir  naître  quelque  désir  des  alimens;  à peine 
éveillé,  il  entend  l’appel  des  organes  de  la  digestion  et  le  sa- 
tisfait à peu  de  frais.' — Un  pain  grossier  , des  soupes  abon- 
dantes, fournies  de  légumes  savoureux,  où  le  beurre,  la 
graisse  et  le  sel  ont  été  ajoutés  avec  parcimonie  ; le  laitage  , 
les  fromages  maigres , les  légumes  substantiels,  quelques 
fruits,  rarement  la  viande  de  boucherie  , parfois  le  lard  mêlé 
aux  légumes , l’oignon  crû  ou  l’ail , tels  sont  aujourd’hui 
les  alimens  de  nos  cultivateurs,  au  centre  et  au  midi  de  la 
France.  Le  poivre  est  leur  seul  assaisonnement,  et  jamais 
l’appétit  ne  leur  fait  défaut,  jamais  l’obésité  ne  gêne  leur  res- 
piration, ne  ralentit  leur  énergie  musculaire.  Ils  boivent  le 
plus  souvent  de  l’eau  pure  ou  aiguisée  par  la  macération  de 
fruits  sauvages.  Cette  population  des  campagnes  fournit 
au  pays,  l’élite  de  ses  soldats  et  de  ses  marins.  Après  le  la- 
boureur, une  classe  plus  riche  jouit  également  des  conditions 
favorables  à la  digestion  , c’est  celle  des  propriétaires  qui 
prennent  part  à l’exploitation  de  leurs  biens  ruraux.  Leur 
digestion  est  d’autant  plus  solide  que  leur  genre  de  vie  se 
rapproche  davantage  de  celle  du  paysan  qui  cultive  son  mo- 
deste héritage.  Pourtant  dans  cette  classe  déjà  , les  veilles 
plus  prolongées,  les  passions  plus  vives,  la  nourriture  plus 
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succulente  ; les  boissons  fermentées  et  alcooliques  sont  une 
cause  d’affaiblissement  et  de  désordre  de  la  fonction  diges- 
tive. Les  hommes  voués  aux  professions  libérales  trouvent 
encore  à la  campagne,  dans  l’exercice  au  grand  air,  dans 
l’activité  modérée  de  l’esprit , dans  le  calme  des  passions , 
des  auxiliaires  efficaces  de  la  digestion.  Médecins  , notaires, 
prêtres,  n’ont  qu’à  se  préserver  des  excès  de  la  table  , pour 
que  l’estomac  conserve  toute  son  activité. 

Les  ouvriers  des  grandes  villes  qui  exercent  des  profes- 
sions où  le  corps  se  fatigue,  trouvent,  dans  leur  travail,  un 
moyen  d’entretenir  active  la  fonction  qui  répare  les  pertes. 
Mais  ici  déjà,  les  chances  de  perturbation  deviennent  beau- 
coup plus  nombreuses.  La  digestion  ne  reçoit  plus  d’une 
manière  aussi  complète  le  concours  de  la  transpiration  et 
de  la  respiration  ; l’air,  moins  pur  et  moins  tonique,  ne  four- 
nit plus  à la  peau  ni  aux  poumons  la  même  nature  de  stimu- 
lation. L’éducation  incomplète,  les  exemples  mauvais  sont 
des  causes  actives  d’affaiblissement  et  de  maladie:  l’éléva- 
tion des  salaires  est  d’ailleurs  trop  souvent,  entre  leurs 
mains,  un  instrument  de  corruption  et  de  maladies.  In- 
fluences physiques  moins  favorables,  influences  morales, 
funestes  le  plus  souvent  : telle  est  la  double  menace  qui 
pèse,  d’une  manière  continue,  sur  la  fonction  sympathique 
par  excellence  avec  les  autres  fonctions.  Les  différens  arti- 
sans qui,  dans  les  grandes  villes,  se  livrent  aux  professions 
sédentaires,  les  hommes  et  les  femmes  occupés  à confection- 
ner les  vêtemens,  les  meubles  de  luxe,  etc.,  11e  possèdent 
que  rarement  les  avantages  des  lumières  et  de  la  civilisa- 
tion qui  les  entourent;  mais  le  plus  souvent  ils  en  ont  tous 
les  vices,  et,  dans  ces  conditions,  présentent  de  nombreux 
désordres  des  grandes  fonctions.  Pourtant  la  plupart  des 
maux  qui  les  atteignent,  tiennent  moins  encore  à la  profes- 
sion qu  aux  habitudes  de  l’enfance,  à l’éducation  mauvaise. 
En  s éloignant  de  la  simplicité  des  mœurs  de  la  campagne, 
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dictées  par  la  nature  même,  ils  trouvent,  dans  les  agens  na- 
turels, des  instrumens  de  destruction  : les  influences  mo- 
rales et  physiques  deviennent  également  pour  eux  occasion 
de  maladie  et  de  mort.  Une  classe  nombreuse,  plus  robuste, 
plus  saine  par  le  corps  et  le  cœur,  produit,  avec  l’habitant 
des  campagnes,  la  puissance  et  la  richesse  réelle  du  pays  : 
c’est  la  classe  bourgeoise,  la  petite  bourgeoisie  laborieuse  et 
régulière.  Dans  nos  grandes  villes,  le  commerce  de  détail  et 
l’industrie,  l'aisance  modeste  sont  aux  mains  de  cette  classe 
où  chacun  s’efforce  à l’envi,  par  le  travail,  par  l’ordre,  par 
le  zèle,  par  les  habitudes  d’économie,  par  la  simplicité  des 
mœurs,  de  conquérir  une  légitime  indépendance.  La  provi- 
dence bénit  ces  familles,  et  récompense  leur  travail  par  la 
santé.  On  y rencontre  encore  des  mères  pour  lesquelles  l’ac- 
tivité  dans  l'intérieur,  l’éducation  des  enfans,  l’association 
étroite  et  sérieuse  avec  le  chef  de  la  communauté,  dans  les 
peines  comme  dans  les  plaisirs,  sont  les  véritables  devoirs. 
Lesenfans,  jeunes  encore,  y prennent  part  à l’activité  com- 
mune, en  concourant  au  bien-être  selon  leurs  forces.  Je 
vois  avec  douleur  ce  bataillon  sacré,  envahi  chaque  jour  par 
les  progrès  d’une  civilisation  corruptrice.  La  contagion  de 
l’exemple,  les  conseils  d’une  sotte  vanité  y ont  fait  depuis 
quinze  ans  de  cruels  ravages. 

Les  hommes  qui  exercent  une  profession  sédentaire  où  se 
joint  à l’activité  moyenne  du  cerveau,  une  attitude  vicieuse 
du  corps,  comme  celle  des  employés  expéditionnaires  ou  ré- 
dacteurs des  grandes  administrations,  puisent,  dans  la  dou- 
ble circonstance  de  l’immobilité  et  de  l’inclinaison  du  corps 
en  avant,  le  germe  de  beaucoup  de  troubles  de  la  digestion. 
La  nécessité  où  sont  beaucoup  d’autres  de  travailler  assis  et 
courbés,  immédiatement  après  le  repas,  aggrave  encore  les 
conditions  fâcheuses,  et  rend  plus  probables  les  chances  de 
désordre  des  fonctions.  Le  régime  le  mieux  entendu  n’en 
préserve  pas  toujours  ; quelques  conseils  d’une  facile  exé- 
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cuti  on  conviennent  à cette  classe  intéressante.— Les  gens  du 
monde,  contractent  avec  les  habitudes  oisives,  avec  la 
préoccupation  exclusive  des  plaisirs,  une  susceptibilité  fâ- 
cheuse, source  d’une  foule  de  maladies.  Tissot  les  compare 
avec  raison  à des  enfans  malades.  « Malheureusement,  leur 
faux  goût  est  contagieux  ; de  ceux  qui  l’ont  créé  par  besoin, 
il  passe,  comme  mode,  chez  ceux  à qui  il  était  inutile,  et 
devenu  général  parmi  les  personnes  qui  ont  reçu  de  l’éduca- 
cation,  il  a si  fort  influé  sur  leur  santé  que  la  plus  grande 
partie  de  leurs  maladies  sont  presque  inconnues  aux  ha- 
bitans  des  campagnes.  ». 

Dans  la  manière  de  vivre  que  se  sont  faite  les  gens  du 
monde,  la  digestion  reste  privée  du  secours  de  ses  auxi- 
liaires les  plus  puissans  : pour  eux,  point  de  stimulation  par 
l’air  pur  et  vif  du  matin,  par  la  lumière  du  soleil  dont  ils 
évitent  avec  soin  les  rayons,  par  les  vents  dont  ils  redou- 
tent l’effet;  pour  eux  point  d’exercices  du  corps,  ou  bien 
des  mouvemens  forcés  et  de  peu  de  durée,  non  moins  con- 
traires à la  santé  que  l’inaction  elle-même;  pour  eux, 
point  de  calme  de  l’esprit  ni  du  cœur  : la  variété  des  impres- 
sions entraîne  la  variété  des  idées  ou  des  passions  et  la  ten- 
sion constante  du  cerveau.  « Les  passions,  dit  Tissot,  ont 
une  influence  plus  marquée  sur  la  santé  de  l’homme  que  le 
mouvement  , que  les  alimens,  que  l’air  même.  Les  passions 
fortes,  même  les  plus  agréables,  usent  constamment,  et 
tuent  quelquefois  sur-le-champ.  Les  passions  tristes  dé- 
truisent absolument  f économie  animale  et  sont,  sans  aucun 
doute,  la  cause  la  plus  fréquente  des  maladies  de  langueur.  » 

Si  l’on  compare  l’état  de  l’homme  du  monde  à celui  du 
paysan,  quant  aux  passions,  la  différence  sera  plus  ex- 
trême que  sur  tout  autre  point  ; sans  même  en  venir  à 
ce  parallèle  , qu’on  fasse  attention  un  moment  à la  simple 
action  de  l’esprit  chez  ces  deux  classes  d’hommes,  et  l’on 
verra  celui  de  l’un  travaillant  beaucoup,  et  celui  de  1; autre 
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très  peu,  parce  que  le  premier  a sans  cesse  sous  les  yeux 
ou  dans  l’imagination,  une  variété  d’objets  qui  le  tiennent 
dans  un  état  de  tension  ; au  lieu  que  le  second,  occupé  d’un 
très  petit  nombre  d’idées  qui  se  représentent  toujours  dans 
le  même  ordre,  peut  faire  à -peu-près  tout  ce  qu’il  doit,  en 
vrai  automate,  sans  réflexion.  Cette  économie  d’idées  est 
un  des  plus  sûrs  préservatifs  pour  la  santé. 

« Si  elle  s’use  seulement  en  pensant  beaucoup  ou  forte- 
ment, on  comprend  combien  les  passions  doivent  lui  nuire  ; 
il  y a entre  elles  et  la  simple  contention  , la  même  diffé- 
rence qu’entre  les  convulsions  et  un  fort  exercice.  L’am- 
bition des  honneurs,  l’amour  des  distinctions,  le  désir  de 
la  fortune  que  le  luxe  rend  nécessaire,  sont  trois  principes 
qui,  animant  sans  cesse  l’homme  du  monde,  tiennent  son 
âme  dans  une  agitation  continuelle  suffisante  à elle  seule 
pour  détruire  la  santé,  et  l’exposent  d’ailleurs  à des  revers 
très  fréquens,  à des  mortifications,  à des  chagrins,  à des 
humiliations,  à des  colères,  à des  dépits  qui  empoisonnent 
tous  ses  momens.  Ce  qui  aggrave  le  danger  de  toutes  ces 
impressions  fâcheuses  , c’est  souvent  la  nécessité  de  les 
contraindre  et  de  les  masquer.  L’homme  qui  n’est  heu- 
reux qu’autant  qu’il  peut  compter  sur  un  emploi,  sur  une 
dignité,  sur  un  bénéfice,  sur  une  distinction,  sur  une  fa- 
veur, sur  un  sourire  même,  que  cent  personnes,  plus  accré- 
ditées ou  plus  méritantes  que  lui,  ambitionnent  aussi,  vit 
au  milieu  d'un  monde  d’ennemis  dont  chaque  démarche 
lui  est  suspecte;  la  crainte,  la  défiance,  la  jalousie,  l’inimitié 
habitent  continuellement  dans  son  cœur,  et  troublent  abso- 
lument toutes  ses  fonctions.  » 

“ Lancisi,  premier  médecin  de  deux  papes,  et  témoin 
long-temps  des  agitations  d’une  cour  orageuse,  avait  déjà 
montré  combien  il  est  impossible  que  les  courtisans  se  por- 
tent bien,  parce  quils  ne  prennent  point , dit-il,  cl  exercice , 
et  que  leur  esprit , continuellement  agite  parla  crainte 


338 


HYGIÈNE  DE  LA  DIGESTION . 


et  T espérance,  n a jamais  un  instant  de  repos;  ainsi  il  n est 
point  surprenant  qu’ils  soient  faibles , exposés  aux  symp- 
tômes de  ï hypocliondrie  et  tourmentés  de  maux  de  tête.  » 

Dans  de  telles  conditions,  la  digestion  ne  peut  s’exercer 
sans  trouble  : l’abandon  de  ses  auxiliaireB,  la  surexcitation 
des  organes  dont  le  concours  lui  est  le  moins  utile,  tout  tend 
à la  déranger.  Le  régime  alimentaire,  d’ailleurs  trop  abon- 
dant , trop  varié , trop  stimulant,  est  une  nouvelle  cause 
de  désordres.  Aussi  toujours  les  hygiénistes  ont-ils  reconnu 
que  l’estomac  est,  de  tous  les  organes,  celui  dont  les  fonc- 
tions sont  le  plus  souvent  dérangées  par  le  genre  de  vie  des  * 
gens  du  monde. 

Les  hommes  adonnés  aux  travaux  de  l’esprit  manquent 
le  plus  souvent,  comme  les  gens  du  monde,  de  la  stimula- 
tion  de  l’air  et  de  la  lumière;  ils  se  privent  d’exercice 
comme  eux,  et  trop  souvent  joignent  à ces  premiers  incon- 
véniens,  celui  des  gens  de  bureau,  qui  consiste,  comme 
nous  l’avons  dit,  à tenir  long-temps  le  corps  dans  une  atti- 
tude qui  gêne  la  libre  activité  des  organes  de  la  digestion . 
Cependant,  malgré  les  causes  nombreuses  qui  tendent  à je- 
ter le  trouble  dans  les  fonctions  digestives  du  savant,  de 
l'homme  de  lettres  et  du  philosophe , plusieurs  leur  assurent 
encore  la  supériorité  sur  les  gens  du  monde.  La  première 
tient  à ce  que  le  plus  ordinairement  ils  ont  reçu  de  leurs 
parens  une  constitution  saine  et  robuste  ; la  seconde  vient 
de  ce  que  la  vertu  de  tempérance  est  souvent  pour  eux  une 
nécessité.  Une  troisième  cause  depersistance  dans  l’équilibre 
des  fonctions  chez  les  hommes  adonnés  aux  travaux  de  l’es- 
prit, est  la  possibilité  où  ils  sont  de  réparer  les  pertes  de 
chaque  jour  par  un  sommeil  suffisamment  prolongé.  On 
peut  être  grand  philosophe,  grand  poète,  grand  légiste,  et 
dormir  paisiblement  six  ou  huit  heures  de  la  nuit;  tandis 

que  l’homme  du  monde  n’est  point  homme  du  monde,  s’il  se 
couche  avant  trois  ou  quatre  heures  du  matin.  La  nature 


RÈGLES  APPROPRIÉES  AUX  PROFESSIONS.  339 

des  préoccupations  de  l’homme  qui  cultive  son  esprit  est 
moins  incompatible  avec  la  santé  ; plusieurs  passions  même, 
de  celles  qui  agitent  le  plus  l’homme  civilisé,  ne  lui  sont  con- 
nues que  de  nom  ; il  rejette  les  excès  de  l’amour  incompati- 
bles avec  son  travail.  Il  est  bien  vrai  que  la  tension  habituelle 
du  cerveau  et  l’augmentation  vicieuse  de  la  sensibilité  dimi- 
nuent la  contractilité  générale  et  affaiblissent  le  ressort  des 
organes  digestifs,  ainsique  celui  de  tous  les  autres  instru- 
mensdela  vie  animale.  Pourtant,  s’il  fallait  déterminer  le- 
quel des  deux  genres  de  vie  produit  l’énervement  le  plus 
sûr  et  le  plus  complet , les  faits  donneraient  encore  l’a- 
vantage à l’homme  d’étude.  Chez  ce  dernier,  la  calorifica- 
tion vicieuse,  l’exagération  locale  de  cette  fonction  ainsi 
que  la  tendance  à l’irritation  sanguine,  sont  plus  fréquentes 
que  l’atonie,  que  le  manque  de  contractilité.  Les  conseils 
qui  vont  suivre  traceront,  d’ailleurs  d’une  manière  plus 
tranchée,  la  ligne  de  démarcation  entre  les  différentes  pro- 
fessions. 

§ 1.  Règles  de  l’hygiène  de  la  digestion  appropriées  aux  profes- 
sions  qui  réclament  les  grands  mouvemens  du  corps. 

Les  circonstances  extérieures  au  milieu  desquelles  vivent 
les  ouvriers  de  cette  catégorie , leurs  habitudes  régulières 
entretenues  par  la  nécessité  d'un  travail  quotidien  , offrent 
les  garanties  les  plus  certaines  du  maintien  de  la  santé  et 
simplifient  au  plus  haut  degré,  les  élémens  du  problème  à la 
solution  duquel  notre  livre  est  consacré. 

Pourtant  ce  serait  une  erreur  grave  de  supposer  que  leur 
régime  alimentaire  ne  peut  être  modifié  dans  l’intérêt  même 
de  leur  travail  ; et  nous  serions  coupable  si  nous  négligions 
de  leur  adresser  nos  conseils  sous  les  prétextes , ou  qu’ils 
ne  les  comprendront  pas,  ou  qu’ils  n’en  valent  pas  la 
peine*,  car  ces  conseils  sont  simples  et  clairs;  car,  au  point 
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de  vue  de  l’utilité,  de  la  moralité  et  de  la  force  réelle, 
ces  hommes  sont  l’espoir  du  pays,  l’instrument  de  sa  puis- 
sance et  de  sa  prospérité. 

Si  l’on  veut  y réfléchir  d’ailleurs,  on  comprendra  que  la 
question  du  régime  alimentaire  des  ouvriers  intéresse  vive- 
ment les  classes  aisées  et  riches  de  la  société  au  profit  ou 
du  moins  au  service  desquelles  ils  travaillent  ; à ce  point  de 
vue  même , cette  question  a toute  l’importance  d’un  pro- 
blème d'économie  politique  et  se  peut  formuler  ainsi  : une 
nature  de  travail  étant  donnée , quel  régime  alimentaire 
permettra  a un  ouvrier , d'en  faire  la  plus  grande  quan- 
tité possible , sans  excéder  ses  forces.  Ceux  qu’un  senti- 
ment naturel , ceux  que  le  sentiment  religieux  ne  porte 
point  à aider  les  pauvres,  parce  qu’ils  sont  pauvres,  à 
les  aimer  comme  des  frères,  parce  qu’ils  sont  des  frères 
et  des  frères  déshérités , se  trouvent  ainsi  engagés  par  leur 
propre  intérêt  à rechercher  avec  nous,  les  règles  de  l’hy- 
giène de  la  digestion  pour  les  instrumens  de  leurs  jouis- 
sances , tout  comme  ils  cherchent  le  meilleur  moyen  de 
rendre  tranchant,  le  couteau  qui  leur  sert  à découper,  de 
rendre  élégant  et  leste  le  cheval  qui  voiture  leur  oisiveté. 

♦ Dans  ce  pays,  l’homme  né  riche  est  assez  volontiers  doux 
et  bienveillant  pour  le  pauvre  qui  le  sert;  mais  le  riche  de 
la  veille  n’est  point  toujours  ainsi  disposé;  parfois,  il  est 
dur  et  inhumain  pour  les  inférieurs;  il  conserve  les  habitu- 
des sordides  qui  l’ont  enrichi , et  demande  à l’homme  de 
peine  de  fonctionner  comme  une  machine  et  de  produire  le 
plus  possible,  en  dépensant  le  moins  possible. 

Ces  dispositions  rares  d’ailleurs  ne  changent  rien  à la 
question  : traitons-la  donc  d’une  manière  générale.  Vous 
avez  des  biens  de  campagne  auxquels  sont  attachés  des  vi- 
gnerons , des  laboureurs,  des  journaliers  terrassiers,  des 
jardiniers;  vous  avez  des  fermes,  et  pour  les  maintenir  en 
bon  état , il  vous  faut  des  maçons,  des  charpentiers,  des 
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couvreurs  ; vous  avez  des  instrumens  et  des  animaux  de 
travail  à l’entretien  desquels  se  rattachent  des  charrons , 
des  serruriers,  des  menuisiers,  des  forgerons;  vous  avez  des 
fabriques  à la  ville  qui  ne  peuvent  marcher  sans  chauffeurs, 
sans  mécaniciens,  sansfileurs,  sans  tisseurs,  etc.  Vous  trou- 
vez trop  lent  le  mécanisme  de  ces  machines  humaines, 
il  vous  faut  plus  d’ouvrage,  plus  de  produits.  Je  le  veux 
aussi  et  vous  approuve  ; mais  vous  êtes  logiques  , et  si 
vous  voulez  la  fin,  vous  voulez  les  moyens.  ■ — Vous  ne 
demandez  pas  une  production  considérable  de  calorique 
à un  foyer  de  combustion  à peine  allumé  , éteint  même  ; 
vous  n’attendez  pas  qu’un  fil  supporte  le  même  poids 
qu’un  câble  ; ces  suppositions  vous  paraissent  puériles , 
absurdes  n’est-il  pas  vrai?  — Examinons  les  faits  : vous 
possédez  dans  les  plaines  marécageuses  du  Berry  et  de  la 
Touraine  de  vastes  propriétés  que  quelques  centaines  de 
paysans  cultivent.  La  lenteur,  la  paresse,  l’inertie  de  ces 
serviteurs  vous  indignent;  leur  labeur  est  sans  énergie,  ils 
effleurent  à peine  la  terre  qu’ils  devraient  ouvrir  avec  vi- 
gueur ; vous  leur  avez  acheté  à grands  frais  de  nouveaux 
instrumens  de  culture  , vous  voulez  leur  donner  une  rotation 
de  récoltes  plus  productive  ; efforts  impuissans  ! leur  résis- 
tance passive  vous  désespère.  Ne  les  condamnez  pas  trop 
vite  pourtant , ne  les  rejetez  pas  comme  une  famille  mau- 
dite; croyez-moi , donnez-leur  l’attention  que  vous  ne  refu- 
seriez point  à une  machine.  Peut-être,  la  cause  première 
du  mal  que  vous  déplorez,  dépend-elle  plus  de  vous  que 
de  vos  serviteurs.  Que  leur  demandez-vous?  Une  grande 
dépense  de  forces,  d’énergie,  une  notable  activité  du  cer- 
veau. Que  leur  laissez-vous,  pour  pourvoir  à ces  dépenses  , 
à ces  pertes  abondantes  , pour  renouveler  ces  forces  et  cette 
énergie  qui  s’épuisent  si  vite  sur  une  plage  marécageuse? 
Du  pain  noir  , quelques  légumes , quelques  fruits  sans  sa- 
veur, voilà  leur  nourriture;  de  l’eau  croupie,  lourde,  ou 
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bien  chargée  du  suc  de  quelques  fruits  pourris , voilà  leur 
boisson.  Et  vous  leur  demandez  de  l’énergie  , de  l’activité, 
de  l’intelligence  ! C'est  folie  ! car  exiger  d’un  corps  humain 
ainsi  nourri,  insuffisamment  réparé,  fa  dépense  de  forces  né- 
cessaires à une  bonne  culture,  c’est  attendre  une  produc- 
tion considérable  de  calorique  d’un  foyer  languissant  ; 
l’exiger , c’est  exiger  l’absurde.  Le  bon  pain , la  viande  suc- 
culente , le  vin  généreux  produisent  de  la  vigueur  , de  l’in- 
telligence pour  l’homme  adonné  aux  travaux  du  corps, 
exactement  de  la  même  manière  que  le  bon  combustible 
produit  un  calorique  abondant  et  facile.  Vous  voyez  à quelles 
conditions  vos  paysans  seront  actifs  et  vos  récoltes  florissan- 
tes : faites  simplement  comme  le  chauffeur  à son  fourneau. 

Doutez-vous  de  la  similitude , craignez-vous  une  dépense 
inutile?  faisons  quelques  lieues  en  arrière;  revenons  vers  Pa- 
ris , suivons  les  paysans  qui  cultivent  les  vignobles  de  l’Or- 
léanais, des  bords  de  la  Loire.  Que  vous  en  semble?  Cette 
population  manque- 1- elle  d’énergie,  d’activité,  d’intelli- 
gence? Est-elle  lente  à saisir  les  perfectionnemens  qui  peu- 
vent augmenter  ses  produits,  accroître  son  bien-être? 
Croyez-vous  qu’entre  ces  paysans  et  ceux  de  vos  domaines , 
il  y ait  différence  de  race?  nullement.  Les  vôtres  ne  sont 
pas  plus  absurdes  que  ceux-là;  ils  sont  éteints,  il  faut  les 
rallumer.  Envoyez  dans  chaque  ferme  une  demi-douzaine 
de  barriques  de  vin;  ayez  soin  qu’on  y mange  de  temps 
en  temps  de  la  viande  de  bonne  qualité , et , après  avoir 
dépensé  quelques  centaines  de  francs  pour  l’amélioration 
matérielle  de  ces  machines  humaines , vous  pourrez  avec 
profit  dépenser  quelques  milliers  de  francs  pour  l’introduc- 
tion de  procédés  nouveaux.  Allons,  que  votre  désir  d’avoir 
soit  intelligent!  sachez  semer  pour  recueillir.  Si  vous  voyez 
entre  vos  métayers  et  les  vignerons  quelque  différence  qui 
vous  retienne  encore  ; visitez  le  fermier  de  la  Beauce , et  con- 
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l’influence  d’une  alimentation  simple,  mais  abondante  et 
réparatrice. 

Pour  l’homme  qui  exerce  son  corps  au  grand  air,  qui 
mange  à des  heures  régulières,  que  la  suractivité  du  cer- 
veau ne  tourmente  jamais,  qui  répare  chaque  jour  ses  for- 
ces nerveuses  par  un  sommeil  paisible,  l’hygiène  de  la 
digestion  se  passe  d’observations  fines  et  délicates;  elle  se 
renferme  tout  entière  dans  les  quantités  convenablement 
réparatrices  et  stimulantes  de  l’aliment,  c’est-à-dire  dans 
une  réparation  et  une  stimulation  proportionées  aux  pertes , 
et  qui , sauf  les  différences  individuelles , se  peut  calculer 
pour  les  travailleurs  d’une  même  ferme,  avec  la  même  exac- 
titude que  la  quantité  d’un  combustible  donné  pour  pro- 
duire une  chaleur  donnée.  Un  fait  récent  a démontré  la 
justesse  de  notre  assertion  , à l’occasion  de  l’établissement 
du  chemin  de  fer  de  Paris  à Rouen  , entrepris  par  une  com- 
pagnie mixte  de  spéculateurs  anglais  et  de  spéculateurs 
français.  Des  ouvriers  des  deux  nations  avaient  été  réunis 
sur  les  mêmes  points  et  travaillaient  en  concurrence  ; l’amour 
propre  s’en  mêlant , chaque  chantier  travaillait  de  son  mieux 
pour  faire  plus  et  mieux  que  le  chantier  rival.  Au  commence- 
ment de  la  lutte,  les  terrassiers  français,  soutenus  par  une 
nourriture  moins  substantielle  et  moins  chaude  que  leurs  con- 
currens , fonctionnaient  avec  moins  de  vigueur  et  restaient 
en  arrière  pour  la  quantité  d’ouvrage.  Les  entrepreneurs , 
frappés  des  différences  entre  le  régime  alimentaire  , lui  ont 
attribué  avec  raison  la  différence  de  l’activité  d’un  chantier 
à l’autre,  et,  grâce  à une  alimentation  plus  forte,  à un 
combustible  plus  riche  donné  au  chantier  vaincu , ils  ont  ré- 
tabli l’équilibre,  et  vers  la  fin  de  l’entreprise,  l’ouvrier  fran- 
çais, plus  preste,  plus  perceptif  que  son  concurrent  anglais, 
l’égalait  sans  peine  et  le  surpassait  parfois.  Et  pourquoi  en 
effet  en  serait-il  pour  la  vie  matérielle,  autrement  de  l’homme 
que  de  ses  animaux  domestiques?  Ne  sait-on  pas  d’une  ma- 
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nière  à-peu-près  mathématique  de  quelle  quantité,  la  force 
de  ces  derniers  augmente  ou  diminue,  selon  que  la  quan- 
tité de  la  nourriture  devient  chaude  ou  froide,  substan- 
tielle ou  relâchante? 

La  question  posée  dans  les  termes  où  elle  se  trouve  ici  , 
est  plus  à la  portée  des  entrepreneurs , des  fabricans  et  de 
tous  ceux  qui  emploient  les  forces  matérielles  de  l’homme. 
Je  désire  qu’on  ne  se  méprenne  point  sur  mes  inten- 
tions; il  n’y  a aucune  feinte  dans  la  sympathie  que  j’ex- 
prime pour  les  ouvriers:  je  les  ai  vus  trop  long-temps  , je 
les  connais  trop  pour  les  appeler  à la  conquête  de  droits 
douteux,  et  qu’en  tout  cas  ils  sont  incapables  d’exercer  au 
profit  de  la  grande  famille.  Que  celui  qui  les  emploie  à son 
usage,  en  garde  la  tutelle  long-temps  encore  ; l’excès  du  tra- 
vail fait  naître  trop  souvent  chez  eux  une  expression  exa- 
gérée du  besoin  de  réparation.  Ils  doivent  être  éclairés  et 
retenus  sur  ce  point,  car  une  semaine  de  fatigue  leur  con- 
seille trop  souvent  l’usage  immodéré  du  vin;  ils  sont  ainsi 
conduits  à dépenser  en  un  seul  jour,  le  fruit  de  six  jour- 
nées d’activité  ; puis  dans  le  dénûment  où  ils  se  trouvent 
ils  sont  asservis  au  travail,  et  ainsi  l’habitude  s’établit , le 
signe  représentatif  de  toute  liberté,  de  tous  biens  man- 
quant, ils  sont  voués  à la  misère.  Un  ordinaire  suffisam- 
ment réparateur  est  encore  le  meilleur  préservatif  de  ce 
danger.  L’idée  que  nous  avons  développée  , en  parlant  du 
paysan  des  plaines  marécageuses  du  Berry,  s’applique  faci- 
lement à chaque  profession  où  le  corps  tout  entier  se  fatigue. 
Cette  catégorie  de  travailleurs  éprouve , pendant  la  chaleur 
de  l’été,  un  besoin  de  boisson  qui,  s’il  est  satisfait  avec  de 
l’eau  pure  ou  des  boissons  gâtées,  peut  être  l’occasion  de 
nombreux  désordres  dans  les  organes  digestifs  ; il  importe 
de  donner  aux  boissons,  qui  se  consomment  entre  les  repas 
des  qualités  acidulés  ou  légèrement  toniques  , par  l’addition 
d’une  petite  quantité  de  vinaigre,  de  vin  ou  d’eau-de-vie; 
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la  soif  s’en  apaise  plus  facilement,  et  les  forces  se  renou- 
vellent. 

2.  Règles  de  l’hygiène  de  la  digestion  appropriées  aux  artisans 
qui  exercent  des  professions  sédentaires. 

^Lorsque  d’un  côté  la  dépense  des  forces  s’opère  par  les 
grands  mouvemens  d’ensemble,  et  que  de  l’autre  la  répa- 
ration est  assurée  par  une  nourriture  appropriée,  le  méca- 
nisme de  la  digestion  jouit  d’une  régularité  dont  la  cause 
se  saisit  sans  efforts;  le  rapport  de  la  quantité  et  de  la  qua- 
lité de  l’aliment  à la  perte  produite  est,  pour  ainsi  dire 
palpable,  et  grâce  au  calme  du  moral,  l’ensemble  du  sys- 
tème fonctionne  chez  le  paysan,  de  manière  à faire  illusion 
sur  son  arrangement.  Le  point  de  vue  où  nous  nous  sommes 
placé  pour  tracer  les  règles  de  l’hygiène  qui  convient  aux 
professions  pénibles,  a suffi  à toutes  les  exigences  de  la  ques- 
tion. Bien  que  ce  point  de  vue  soit  fondamental,  bien  qu’en 
dernière  analyse,  la  somme  de  réparation  et  de  stimula- 
tion se  doive  tenir  dans  un  rapport  constant  avec  celle 
des  pertes  , les  prescriptions  ne  sont  pas  aussi  simples  pour 
les  autres  professions  ; il  ne  s’agit  plus  seulement  d’entre- 
tenir une  combustion  régulière,  il  faut  ramener  dans  la  ré- 
gularité une  combustion  exagérée,  une  combustion  viciée 
et  languissante  dans  l’ensemble  du  foyer  où  elle  s’accom- 
plit, ou  bien  seulement  sur  quelque  point;  et  cela  par  la 
digestion  qui  lui  fournit  ses  élémens. 

La  classe  nombreuse  des  artisans  qui  exercent  des  profes- 
sions sédentaires  nous  offre  les  premières  difficultés,  résul- 
tant des  professions.  Si  l’on  se  rappelle  les  faits  qui  nous 
ont  conduit  à la  différence  signalée  en  commençant,  entre 
le  besoin  de  réparation  et  celui  de  stimulation,  entre  la  ré- 
paration réelle  des  pertes  et  l’apaisement  presque  instan- 
tané du  sentiment  de  faim  et  de  soif  par  un  aliment  stimu- 
lant, ou  par  une  boisson  appropriée,  on  comprendra  faci- 
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lement  leur  signification  générale , à savoir  que,  pour  les 
classes  ouvrières  la  stimulation  alcoolique  et  celle  des  viandes 
chaudes,  a pour  objet  de  renouveler  l’excitation  nerveuse 
épuisée  par  les  efforts  du  travail.  Inutile  pour  les  profes- 
sions sédentaires,  l’usage  du  vin  et  des  liqueurs  fermentées 
ne  peut  qu’entraver  les  fonctions  digestives  et  hâter  les  ir- 
régularités dans  le  phénomène  de  combustion.  L’usage  ha- 
bituel de  la  viande  de  bonne  qualité , tempérée  par  les  lé- 
gumes et  les  fruits,  suffit  à tous  les  besoins.  Qu’on  ne  ré- 
clame point,  surtout , d’exception  en  faveur  des  habitans 
des  grandes  villes,  non  plus  qu’en  faveur  des  femmes,  sous 
prétexte  de  prévenir  l’anémie  ou  la  chlorose.  L’expérience 
prouve  que  les  désordres  de  la  digestion  résultant  de  la  sti- 
mulation exagérée  ou  viciée  en  sont  souvent  la  cause;  l’ex- 
périence prouve  encore  que  la  digestion  facile  et  prompte  est 
un  préservatif  bien  plus  sûr  de  ces  maladies  que  les  stimulans 
les  plus  vantés.  Par  conséquent,  la  bonne  qualité  des  ali- 
mens  étant  assurée,  leur  quantité  est  un  point  capital.  Il  est 
sage  dans  les  professions  sédentaires  de  rester  au-dessous  de 
l’ exigence  de  l’ estomac  et  de  quitter  le  repas,  avec  le  souvenir 
agréable  encore  des  mets  les  moins  recherchés.  C’est  l’ha- 
bitude de  manger  à satiété  qui  fait  perdre  très  souvent  dans 
cette  classe,  le  sentiment  distinct  de  la  faim.  Rien  de  plus  fré- 
quent que  de  rencontrer  des  personnes  ainsi  sédentaires, 
qui,  depuis  des  mois  et  même  des  années,  ne  connaissent 
point  la  sensation  produite  par  le  besoin  des  alimens  so- 
lides ; elles  se  mettent  à table  et  prennent  le  repas  par  pure 
routine,  et  ne  sentent  un  peu  d’appétit  que  par  la  stimula- 
tion alimentaire.  Il  y a dans  cette  disposition,  une  absence 
complète  du  sentiment  de  bien-être  physique  et  moral  : le 
premier  qui  ne  peut  exister  sans  des  organes  digestifs  agis- 
sant à I aise,  est  étouffé  par  une  alimentation  relativement 
trop  abondante  et  réagit  sur  l’esprit.  Un  régime  discret, 
en  rapport  avec  le  genre  de  vie  et  la  nature  des  pertes,  pré- 
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serve  la  digestion  de  l’écueil  que  nous  signalons  : la  preuve 
nous  en  est  fournie  tous  les  jours  par  la  pratique  médicale  ; 
lorsque  ces  personnes  viennent  nous  consulter  pour  quelque 
désordre  léger  des  organes  digestifs,  nous  les  ramenons  le 
plus  souvent  par  une  réduction  du  régime,  à un  état  de 
santé  que,  depuis  long-temps,  elles  ne  connaissaient  plus. 
A partir  de  vingt  à trente  ans,  les  artisans  voués  aux  pro- 
fessions sédentaires  se  peuvent  contenter  de  deux  repas 
dans  les  vingt-quatre  heures;  il  leur  convient  même  de  n’en 
faire  qu’un  seul  à la  viande.  Les  chefs  d’ateliers  qui  les 
emploient,  font  preuve  d’intelligence  lorsqu’ils  leur  lais- 
sent , une  ou  deux  fois  par  jour  , quelques  instans  pour 
mettre  en  activité  les  fonctions  auxiliaires  : le  mouvement 
imprimé  par  l’exercice  du  corps  profite  au  travail  qu’ils 
exécutent  alors  plus  promptement,  avec  plus  de  goût  et 
d’ardeur. 

§ 3.  Règles  de  l’hygiène  de  la  digestion  appropriées  aux  hommes 
de  bureau,  expéditionnaires,  etc. 


Sous  plusieurs  rapports,  cette  classe  se  rapproche  de  la 
précédente;  vouée  comme  elle  à l’immobilité,  pendant  les 
heures  du  travail,  elle  éprouve,  du  peu  d’activité  communi- 
quée au  corps,  de  nombreux  désordres  dans  les  organes  de 
la  digestion.  Pourtant,  elle  a reçu  une  meilleure  éducation, 
et  plus  à même  de  comprendre  le  gouvernement  de  la 
santé,  elle  devrait  être  moins  exposée  aux  maladies.  Loin 
de  là,  elle  s’y  trouve  beaucoup  plus  sujette.  À quoi  peut  te- 
nir cette  apparente  contradiction % Ce  qui  saute  aux  yeux, 
tout  d’abord,  c’est  l’attitude  du  corps!  la  tête  penchée  sur 
la  poitrine,  laçage  de  la  poitrine  inclinée  sur  les  organes  de 
la  digestion,  qui  se  trouvent  comprimés  parla  position  as- 
sise. Le  travail  de  l’esprit  dans  de  telles  conditions  suffit, 
sans  être  bien  actif,  pour  congester  le  cerveau,  et  renvoyer 
vers  les  organes  delà  digestion  des  sympathies  vicieuses; 
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une  éducation  plus  soignée , plus  rapprochée  de  celle  des 
classes  savantes,  y est  le  plus  souvent  un  instrument  de 
souffrances  pour  le  physique  et  pour  le  moral.  La  stabilité 
des  positions  n’exclut  point  les  passions  concentriques  : 
l’envie,  l’ambition  trompée  comptent  des  victimes  dans  les 
rangs  inférieurs  de  cette  milice,  tout  comme  dans  son  état- 
major.  Il  y a même  dans  les  habitudes  monotones  de  ces 
carrières,  de  véritables  dangers  pour  la  santé  ; les  centres 
nerveux  perdent  leur  ressort , et  le  sommeil  de  l’esprit 
se  communique  aux  organes  chargés  de  l’entretien  de  la 
vie  matérielle.  J’ai  vu  de  près  une  notable  partie  de  cette 
famille;  son  inertie,  son  peu  d’industrie  pour  améliorer 
une  position  souvent  médiocre,  m’ont  toujours  étonné  : tel 
vieil  employé  qui  reçoit  depuis  vingt  ans,  douze  à quinze 
cents  francs,  qui  se  dit  que  son  existence  est  petite  et  gênée, 
n’a  pas  songé  une  seule  fois,  à la  rendre  meilleure  par  quel- 
que travail  supplémentaire.  La  perte  momentanée  de  l’ap- 
pétit, l’amertume  ou  l’empâtement  de  la  bouche , la  cha- 
leur et  les  aigreurs  d’estomac  qui  se  réfléchissent  à la  gorge, 
les  digestions  avec  gonflement,  avec  production  de  gaz  ou 
de  chaleur,  les  tiraillemens  spasmodiques  de  l’estomac, 
ses  irritations  et  ses  névroses,  les  mêmes  états  des  intes- 
tins, la  constipation  habituelle,  les  hémorrhoïde?,  les  ca- 
tarrhes delà  vessie,  la  gravelle,  les  néphrites,  certains  en- 
gorgemens  du  foie  sont  les  états  le  plus  à craindre  pour 
les  gens  de  bureau.  La  nature  des  occupations  du  plus 
grand  nombre  nous  semble  pourtant  permettre  un  genre 
de  vie  qui  préserve  des  affections  dont  ils  souffrent  le  plus 
ordinairement  : leur  journée  de  travail  commence  à dix 
heures  du  matin  pour  se  terminer  à cinq.  Qui  les  empêche 
de  se  loger  dans  un  quartier  éloigné  du  siège  habituel  de 
leurs  occupations,  au  voisinage  de  la  ville,  même l L’éco- 
nomie le  conseille  ainsi  que  le  soin  de  la  santé  : plusieurs 
employés  atteints  de  quelqu’une  des  maladies  que  j’ai  men- 


RÈGLES  APPROPRIÉES  AUX  PROFESSIONS.  349 


tionnées,  ont  retrouvé  les  digestions  faciles,  par  ce  simple 
changement  clans  leur  manière  de  vivre  ; ils  ont  à la  barrière 
du  Maine,  à Passy,  à Grenelle,  un  appartement  bien  aéré 
avec  un  petit  jardin  ; ils  se  lèvent  de  bonne  heure  le  matin, 
font  de  l’exercice  pendant  une  heure,  s’adonnent  ensuite  à 
quelque  travail  supplémentaire  qui  améliore  leur  position. 
Ils  font  une  demi- heure  avant  de  se  rendre  au  bureau,  un 
déjeuner  léger  et  substantiel  d’où  la  viande  est  exclue,  puis, 
l’ exercice  obligé  du  voyage  hâte  la  digestion  et  permet 
qu’ils  se  livrent  sans  inconvénient  à leur  travail.  Le  soir, 
pour  revenir  au  logis,  nouvel  exercice  qui  les  dispose  à rece- 
voir un  repas  plus  nourrissant,  composé  de  viande  et  de 
bons  légumes. 


Il  y a dans  ce  genre  de  vie  tant  de  ressources  pour  main- 
tenir l’ équilibre , que  les  intempéries  mêmes  de  la  mauvaise 
saison,  loin  d’exposer  aux  maladies,  donnent  du  ton  au 
corps  et  le  fortifient. 

Cette  classe  est  intéressante,  surtout,  parce  qu’avec  la 
meilleure  disposition  à suivre  les  conseils  sages,  elle  vit 
dans  une  complète  ignorance  de  ce  qui  convient  au  jeu  des 
organes.  Ce  que  nous  conseillons  ici  peut  être  mis  en  prati- 
que par  les  employés  les  plus  pauvres,  et  suffit  à toutes  les 
exigences  de  leur  position.  On  ne  peut  imaginer  l’influence 
sur  la  santé,  de  ces  soins  si  simples. 

Dans  les  rangs  supérieurs  de  l’ administration,  les  incon- 
véniens  de  la  vie  sédentaire  se  font  encore  sentir  : l’un  de 
nos  bons  amis,  homme  d’une  rare  intelligence,  chef  de  ser- 
vice d’une  grande  administration,  éprouvait  chaque  matin, 
en  s’ éveillant,  de  la  pesanteur  de  tête,  de  la  fatigue,  une  sorte 
d’engourdissement  général  ; sa  bouche' était  pâteuse,  son  ap- 
pétit languissant,  sa  digestion  difficile  et  suivie  d’aigreurs. 
Je  lui  ai  fait  rendre  compte  de  son  régime  ; il  s’y  trouvait 
deux  repas  à la  viande,  et  peu  d’exercice  après  les  heures 
de  travail.  J’ai  laissé  de  côté  les  ressources  de  la  phar- 
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macie,  quoiqu’il  désirât  être  purgé;  j’ai  remplacé  le  repas 
du  matin  par  une  tasse  de  café  au  lait,  ou  de  thé,  au  choix, 
j’ai  conseillé  une  longue  promenade  chaque  jour.  Sous  l’in- 
fluence de  ce  changement  si  simple,  en  moins  de  huit  jours 
la  révolution  opérée  dans  le  physique  et  dans  le  moral, 
était  si  complète  qu’il  ne  se  reconnaissait  pas  lui-même  : 
la  vigueur  de  l’esprit  et  du  corps,  l’aptitude  au  travail 
étaient  redevenues  ce  qu’elles  n’étaient  plus  depuis  une 
année . 

C’est  là  un  point  capital  et  sur  lequel  je  ne  puis  trop  in- 
sister : les  gens  du  monde  et  les  médecins  parfois,  ne  rê- 
vent qu’ obstructions,  irritations,  désorganisations  même  ; 
ils  sont  prêts  à recourir  à des  trait emens,  à des  moyens 
longs,  difficiles  et  désagréables,  mais  ils  rejettent  ce  qui 
est  simple  et  facile,  précisément  à cause  de  la  simplicité  et 
de  la  facilité. 

C’est  se  faire  de  la  machine  humaine  une  bien  pauvre 
idée,  et  s’exposer  à de  véritables  dangers  que  de  persister 
dans  ces  dispositions  d’esprit.  Les  désordres  de  ce  méca- 
nisme admirable  n’ont  besoin , le  plus  souvent,  pour  cesser 
que  d’une  modification  légère  , et  toujours  il  importe  plus 
de  frapper  juste  que  de  frapper  fort. 

A l’occasion  de  quelques  prescriptions  simples,  j’ai  saisi 
bien  des  fois  les  signes  de  mécontentement  et  d’incrédulité 
des  personnes  qui  ne  jugent  de  la  puissance  de  la  médecine 
que  par  la  violence  de  ses  moyens.  Il  faut  cependant  qu’ elles 
se  persuadent  qu’il  y a plus  de  science,  plus  de  méditation  , 
plus  d’honnêteté,  plus  d’amour  de  l’humanité  surtout  chez 
le  médecin  qui  prescrit  à propos  un  verre  d’eau  fraîche,  que 
. chez  celui  qui  compose  de  vingt  drogues  un  farrago  d’une 
action  insaisissable.  Pour  ce  qui  regarde  notre  sujet,  je  dois 
leur  répéter  une  fois  encore  que  j’ai  rétabli  solidement,  par 
les  moyens  les  plus  simples,  ma  santé  et  celle  de  bien  d’au- 
tres, atteints  de  graves  désordres  des  entrailles  ; que  j’aurais 
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pu  prescrire  en  une  heure,  cent  médicamens  préconisés  par 
les  traités  de  médecine  , tandis  que  plusieurs  jours,  plusieurs 
semaines  même  de  sérieuses  réflexions  étaient  souvent  né- 
cessaires pour  bien  déterminer  la  nature  du  mal , son  siège 
exact,  et  la  modification  la  plus  propre  à le  faire  cesser. 

§ 4.  Règles  de  l’hygiène  de  la  digestion  appropriées  aux  hommes 

de  lettres  j aux  savans  , etc. 


Nous  ne  voulons  point  examiner  ici  l’ensemble  des  ques- 
tions qui  touchent  au  gouvernement  de  la  santé  chez  les 
hommes  adonnés  aux  travaux  de  V esprit  ; c’est  une  tâche 
remplie  par  notre  savant  confrère  le  docteur  Réveillé-Parise, 
et  traiter  de  nouveau  ce  sujet  important  serait  s’exposer  à 
redire  moins  bien  des  choses  admirablement  présentées  par 
cet  observateur  éminent.  D’ailleurs,  notre  sujet  ne  com- 
porte pas  de  tels  développemens;  il  doit  laisser  de  côté  tout 
ce  qui  n’a  pas  un  rapport  immédiat  avec  la  bonne  direction 
des  organes  digestifs  et  avec  leurs  désordres. 

Ce  qui  nous  frappe  tout  d’abord  dans  le  genre  de  vie  des 
hommes  voués  à l’étude  , c’est  qu’ils  réunissent  la  plupart 
des  conditions  propres  à troubler  l’activité  harmonique  de 
la  digestion.  Suractivité  du  cerveau  prolongée  trop  souvent 
dans  la  nuit,  privation  de  l’exercice  du  corps  , position  cour- 
bée, défaut  de  stimulation  tonique  de  la  peau  et  des  poumons 
par  l’air  du  dehors,  distraction  pendant  le  repas,  précipi- 
tation à le  prendre , travail  trop  rapproché  de  la  digestion  , 
éloignement  pour  tout  rapport  suivi  avec  la  société,  et  par 
conséquent  privation  des  délassemens  qui  s’y  trouvent;  tel 
est  l’ensemble  des  conditions  où  vivent  la  plupart  des 
hommes  adonnés  aux  travaux  de  l’esprit. 

Si  l’on  veut  se  rappeler  ce  que  nous  avons  dit,  en  traçant 
les  règles  générales  de  l’hygiène  de  la  digestion , on  com- 
prendra que  les  désordres  de  cette  fonction  sont  à-peu-près 
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inévitables  avec  de  telles  habitudes;  et  comme,  d’ailleurs,  il 
ne  peut  être  question  de  conseiller  l’abandon  des  études,  il 
s’agit  ici  de  tracer  la  conduite  qui  doit  en  atténuer  les  effets. 

Nous  devons  accepter  la  question  telle  qu’elle  est  posée  : 
que  demandent  les  penseurs?  à quoi  tendent  leurs  médita- 
tions? Ils  veulent  connaître  et  produire.  Mais  en  ce  qui 
touche  la  digestion  , quelles  sont  les  conditions  qui  rendent 
leur  esprit  plus  lucide,  plus  actif,  plus  pénétrant?  Evi- 
demment leur  esprit  atteindra  le  summum  d’activité,  de 
lucidité  et  de  pénétration  toutes  les  fois  que  la  digestion 
sera  prompte  et  facile.  La  libre  activité  de  leur  cerveau  et 
de  leur  estomac,  loin  d’être  deux  faits  en  opposition,  sont 
donc  deux  faits  connexes,  inséparables.  Loin  de  traiter  son 
estomac  avec  dédain,  l’homme  voué  à l’étude  et  doué  de 
quelque  bon  sens,  le  soignera  et  l’aimera  comme  l’auxiliaire 
le  plus  puissant  de  ses  chères  méditations. 

Le  travail  de  l’esprit,  sa  tension  prolongée  et  l’habitude 
déterminent  au  cerveau  l’ excitation  et  l’afflux  du  sang;  les 
autres  organes  en  éprouvent  nécessairement  une  diminution 
de  vigueur  ; tout  le  système  nerveux  qui  les  meut  s’en  affai- 
blit et  devient  impressionnable  à l’excès.  Dans  de  telles  cir- 
constances, les  organes  de  la  digestion  sont  atteints  de 
diverses  manières  : ou  bien  quelques  points  deviennent  un 
centre  de  calorification  vicieuse  et  sont  exposés  aux  né- 
vroses, ou  bien  l’irritation,  avec  tendance  à l’injection  san- 
guine, les  envahit,  et  ils  sont  menacés  d’inflammation; 
d’autres  fois  enfin  , sans  présenter  aucune  lésion  locale , ils 
perdent  par  l’influence  générale  de  la  surexcitation  du  cer- 
veau, une  partie  de  leur  contractilité;  ils  restent  doulou- 
reux et  languissent  sous  l’effort  de  la  digestion.  Comment 
prévenir  ou  du  moins  atténuer  ces  fâcheuses  conséquences  de 
l’application?  La  régularité  des  repas  est  une  des  premières 
conditions;  et  pour  qu  elle  soit  assurée,  l’homme  qui  tra- 
vaille ne  doit  point  avoir  à s’en  occuper  : il  dispose  ses 
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heures  une  fois  pour  toutes,  et  laisse  aux  autres  le  soin  dp 
l’exécution,  avec  une  certaine  autorité  pour  l’assurer. 

Ce  premier  point  convenu,  il  fixe  le  nombre  de  ses  repas  : 
deux  suffisent  le  plus  souvent.  Le  repas  du  matin,  vers  dix 
ou  onze  heures,  a l’avantage  de  laisser  le  cerveau  dominer 
sans  partage  pendant  les  cinq  ou  six  premières  heures  de  la 
journée,  à l’époque  précisément  où  le  sommeil  a rafraîchi 
toute  la  machine  , où  les  oisifs  ne  pensent  point  à faire  leurs 
visites  importunes.  Le  déjeuner,  ainsi  reculé  vers  le  milieu 
de  la  journée,  établit  entre  le  dernier  repas  de  la  veille  et 
celui  du  lendemain,  une  longue  intermittence  dont  l’effet  est 
de  rafraîchir  les  organes  de  la  digestion  : elle  est  au  sys- 
tème nerveux  des  organes  de  la  digestion,  ce  que  le  sommeil 
général  est  au  centre  nerveux  de  relation.  Et  même,  lors- 
qu’il arrive,  surtout  dans  la  jeunesse  (de  vingt-cinq  à qua- 
rante ans),  que  le  travail  de  l’esprit  échauffe  à l’excès  l’es- 
tomac et  les  intestins  , c’est  un  acte  de  haute  sagesse 
d’accroître,  de  temps  en  temps,  l’intermittence  par  la  sup- 
pression d’un  repas.  A la  place  du  dîner,  une  simple  bava- 
roise, une  glace , selon  les  dispositions  ou  le  tempérament, 
donne  le  calme  et  renouvelle  les  forces  bien  plus  sûrement 
que  les  viandes  succulentes  et  les  vins  généreux. 

Le  déjeuner  composé  au  choix,  de  café  au  lait,  de  thé, 
de  chocolat,  de  légumes,  d’œufs  frais,  de  fruits,  est  un  repas 
léger  qui  répare  les  pertes  avec  la  stimulation  subtile  qui 
convient  à des  nerfs  épuisés  par  la  vie  sédentaire  et  la  con- 
tention de  l’esprit.  Les  heures  qui  précèdent  le  repas  peu- 
vent se  consacrer  toutes  à l’étude  : pourtant  la  mesure,  sous 
ce  rapport,  dépend  en  grande  partie  de  la  nature  du  travail  ; 
l’homme  qui  observe , celui  qui  étudie  peuvent  l’un  et  l’autre 
rester  immobiles  et  assidus  pendant  plusieurs  heures  ; celui 
qui  conçoit,  qui  imagine,  qui  exécute  , est  dans  des  condi- 
tions toutes  différentes;  après  une  heure,  et  même  quelque- 
fois moins , de  méditation  , il  éprouve  le  besoin  du  morn  e- 


354 


HYGIÈNE  DE  LA  DIGESTION. 


ment,  de  la  marche  lente,  de  l’impression  du  grand  air. 
Celui-là  s’accoutume  facilement  à suivre  son  idée,  à déve- 
lopper et  préparer  son  travail , pendant  la  promenade;  qu’il 
en  prenne  l’habitude.  Des  tablettes  et  vm  crayon  lui  ser- 
vent à déterminer  la  suite  des  idées  qu’il  fixera  au  retour. 
La  promenade , soit  immédiatement  après  le  réveil , soit 
une  heure  avant  le  premier  repas , loin  de  nuire  à l’activité 
de  l’esprit,  en  est  un  auxiliaire  puissant  : on  y prend  bien- 
tôt l’habitude  de  suivre  son  idée  au  milieu  de  l’agitation 


d’une  grande  ville , au  bruit  même  des  conversations. 
L’heure  venue  pour  le  repas,  il  importe  que  rien  n’y  figure 
que  ce  qui  convient;  cette  prescription  s’applique  au  dîner 
tout  comme  au  déjeuner , et  ne  peut  être  trop  exactement 
suivie  ; point  de  petits  fruits  secs,  d’amandes  qui  se  pêchent 
dans  l’assiette,  une  à une,  et  sans  compter;  point  de  séjour 
prolongé  à table  : ce  sont  là  autant  d’écueils  contre  lesquels 
les  plus  fermes  résolutions  viennent  échouer,  et  moitié  par  la 
séduction  des  riens  d’un  goût  agréable , moitié  par  la  dis- 
traction de  la  causerie,  l’estomac  se  trouve  rempli  du  tiers, 
de  la  moitié  même  au-delà  de  ce  qui  lui  convient. 

Certains  alimens,  réparateurs  à différens  degrés  et  doués 
d’une  stimulation  variée,  offrent  aux  organes  de  la  diges- 
tion des  résultats  à-peu-près  mathématiques,  et  sous  le 
rapport  des  élémens  assimilables,  et  sous  le  rapport  des  ma- 
tières excrémentitielles  : ce  sont  les  viandes  grillées,  bouil- 
lies et  rôties,  les  poissons  , les  légumes  dépourvus  d’en- 
veloppe ligneuse , les  fruits , ou  blanchis  ou  en  compote. 
Une  espèce  ou  deux  au  plus  de  ces  viandes,  simplement- 
apprêtées,  un  plat  de  légumes  et  quelques  fruits,  compo- 
sent le  dîner  le  plus  convenable  pour  un  homme  qui  affaiblit 
les  ressorts  de  son  corps,  au  profit  de  l’esprit.  Sous  aucun 
prétexte,  il  ne  doit  admettre  ni  les  graines  fairneuses  telles 
que  pois,  haricots,  ni  les  sauces  compliquées  et  chaudes,  ni 
les  roux,  ni  le  farrago  d’une  cuisson  étouffée.  Son  alimen- 
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tation  peut  être  succulente  et  riche  impunément,  mais  ja- 
mais torturée  : la  simplicité  en  est  la  qualité  indispensable. 
Surtout  qu’on  ne  se  récrie  pas  sur  le  peu  de  ressources  d’un 
tel  régime,  sur  les  difficultés  de  son  application  : je  n’ima- 
gine rien  ; ce  que  je  conseille,  je  l’ai  mis  en  pratique  : l’ha- 
bileté d’un  chef  de  cuisine  éclairé  trouve  encore  à s’y  exercer. 
Des  légumes  cuits  à point,  bien  nourris  dans  leur  cuisson  , 
d’une  couleur  appétissante  et  verte,  d’une  saveur  douce  et 
veloutée,  un  rôti  de  gibier  convenablement  saisi,  sont  et 
resteront  le  nec  plus  ultra  de  la  bonne  cuisine  et  de  la  bonne 
hygiène,  et  aucun  artiste  sans  mérite  n’y  parviendra. 

Dans  les  nombreuses  éprouvettes  gastronomiques  que 
j’ai  faites  avec  quelques  amis,  rien  ne  m’a  laissé  une  plus 
haute  opinion  de  la  cuisine  que  les  légumes  fades,  tels  que 
chicorée  , cardons  , épinards  élevés  par  une  préparation 
simple  et  savante  au  niveau  des  mets  les  plus  exquis. 

Nous  avons  dit  le  nombre  et  l’heure  des  repas,  la  qualité 
des  alimens  solides,  c’est  beaucoup;  maintenant  quelle  sera 
la  boisson?  Un  bon  vin  d ordinaire,  de  deux  à trois  ans,  qui 
se  puisse  boire  mêlé  à moitié,  à deux  tiers  d’eau , convient 
au  plus  grand  nombre.  Ici,  pourtant,  chacun  doit  consulter 
sa  disposition . L’un  s’arrange  d’un  vin  de  Médoc  ordinaire, 
l’autre  préfère  le  Bourgogne  léger.  Qu’on  y pense  sérieuse- 
ment; c’est  une  question  importante  que  celle  de  détermi- 
ner la  qualité  du  vin  qui  convient  à un  estomac  donné. 
Le  temps  employé  à de  telles  affaires  ne  peut  l’être  mieux  ; 
trop  souvent  la  disposition  de  l’esprit  en  dépend.  D’ailleurs, 
quelques  jours  d’attention  accordés  aux  choses  du  régime 
assurent  pour  plusieurs  années  la  facilité  des  digestions , la 
vigueur  de  l’esprit  et  du  corps.  Il  est  à desirer  que  la  jour- 
née de  travail  finisse  avant  le  dernier  repas;  que  les  soins 
de  la  société,  la  promenade,  des  distractions  appropriées  au 
goût,  fassent  diversion  pendant  les  deux  ou  trois  heures  qui 
précèdent  le  sommeil. 

23. 
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Ce  qu’on  pourrait  produire  à ce  moment  est  rarement 
regrettable;  sauf  de  rares  exceptions,  le  travail  du  soir 
manque  du  degré  d’inspiration  qui  le  rend  profitable,  ou 
bien  marche  au-delà.  C'est  une  épreuve  que  j’ai  faite  sou- 
vent et  que  j’ai  souvent  fait  faire  aux  autres.  On  arrête  un 
plan  de  conduite  le  soir,  on  fixe  quelques  idées  sur  le  papier, . 
puis  on  va  dormir  ; il  est  rare  que  l’esprit  reposé  approuve 
le  travail  delà  veille,  qui,  presque  toujours,  manque  de  me- 
sure et  de  vérité . 

Ce  qui  importe  pour  l’homme  préoccupé  d’une  idée  , 
voué  à l’exécution  d’un  grand  ouvrage  , ce  n’est  point 
tant  de  se  livrer  jour  et  nuit  à sa  tâche  que  d’éloigner  les 
idées  d’une  nature  différente.  Dans  un  travail  de  longue 
haleine,  on  peut  se  reposer  une  demi -journée  , une 
journée,  et  plus,  et  revenir  plus  apte  à la  méditation; 
mais  si  l’on  s’est  laissé  envahir,  absorber  par  une  étude 
d’une  nature  différente,  on  a souvent  perdu  son  point  de 
vue  ; alors  il  est  difficile  de  retrouver  la  disposition  d’esprit 
favorable.  Q,ue  le  littérateur,  que  le  savant  ne  se  préoc- 
cupent donc  point  à l’excès  de  terminer  ce.  qui  est  com- 
mencé, qu’ils  s’abstiennent  seulement  d’entreprendre  en 
même  temps , deux  études  différentes  et  d’une  égale  impor- 
tance. Tl  faut,  ou  que  l’esprit  se  repose  pendant  que  le  corps 
se  fortifie  par  l’exercice  au  grand  air,  par  la  conversation, 
ou  bien  qu’il  reste  en  présence  de  l’objet  de  sa  méditation. 
La  digestion  bien  ordonnée  peut  rester  active  et  facile,  et 
la  santé  même  peut  se  rétablir,  avec  une  habitude  de  médi- 
tation qui  fait  compter  pour  rien  les  revers,  les  chagrins. 
Les  jours  se  succèdent  inaperçus  dans  une  vie  ainsi  arran- 
gée, et  l’esprit  goûte  d’ineffables  jouissances.  L’homme  qui 
se  voue  à 1 activité  de  l’esprit  doit  se  rappeler  sans  cesse 
que  la  santé  de  l’estomac  en  est  le  plus  sûr  garant;  et  que 
cette  santé,  à laquelle  il  ne  peut  veiller  assidûment,  est  as- 
surée par  un  régime  une  fois  tracé. 
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Il  reste  à éviter  un  écueil  sérieux,  c’est  celui  des  dîners 
d’extra.  L’amour  de  la  science  n’exclut  pas  la  gourman- 
dise, et,  dans  ce  cas,  il  est  difficile  de  résister  à la  tenta- 
tion. Nous  comprenons  cette  difficulté  et  nous  voulons  don- 
ner à choisir  entre  le  moyen  de  l’attaquer  de  front,  et  celui 
de  l’éluder.  Vous  êtes  en  présence  d’un  dîner  préparé  avec 
une  science  profonde,  disposé  avec  art,  que  ferez-vous  ? 
C’est  une  question  délicate,  vraiment  ! Où  en  êtes-vous 
de  votre  travail?  Le  plan  en  est-il  arrêté?  Êtes-vous  engagé 
dans  une  exposition,  dans  une  simple  description?  Eh  bien! 
si  le  dîner  est  bon,  si  les  convives  sont  aimables,  ne  reculez 
pas  ! après  quelques  cuillerées  de  potage,  une  gorgée  sim- 
plement de  vin  de  Madère  ou  de  Xérès,  ou  bien  de  l’Er- 
mitage, puis  une  ou  deux  entrées,  une  tranche  de  rôti, 
quelques  bons  légumes,  un  entremets  sucré,  le  tout  arrosé 
d’un  bon  vin  vieux  d’ordinaire,  réchauffé  de  petits  coups 
des  meilleurs  vins.  — ■ Allez  hardiment,  mais  toujours  avec 
esprit,  avec  discernement.  Vous  arriverez  à bonne  fin,  ne 
craignez  rien; et  le  travail  du  lendemain  n’en  sera  peut-être 
que  meilleur. 

Mais  si  votre  esprit  est  occupé  delà  conception  d’un  plan, 
cle  la  condensation  ou  du  rapprochement  des  idées  , soyez 
sage,  sacrifiez  la  jouissance  d’un  moment,  éloignez  tout  ébran- 
lement, toute  secousse  violente;  préparez,  avant  de  vous 
asseoir  à table,  votre  plan  de  campagne,  votre  ordre  de  ba- 
taille. Une  excellente  habitude,  qui  commence  à s’introduire 
dans  les  maisons  où  l’on  dîne  bien,  vous  en  fournira  le 
moyen  : consultez  la  liste  du  menu  déposée  sous  le  couvert 
de  chaque  convive  ; arrêtez  bien  vos  choix  ; une  ou  deux 
tranches  de  filet  de  main  de  maître , une  bonne  qualité  de 
vin,  de  celles  qui  sont  amies  de  votre  estomac,  et  marchez 
sans  crainte.  Un  tel  dîner,  loin  de  nuire  à votre  travail,  acti- 
vera la  génération  des  idées;  et  si  c’est  en  petit  comité, 
entre  gens  qui  sachent  vivre  sans  officier,  vous  vous  rendrez 
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utile  en  préparant  les  morceaux  pour  les  convives,  en  soute- 
nant l’attention  pendant  le  premier  service,  par  une  cau- 
serie qui  n’exige  point  de  réponse,  mais  égaie  les  voisins. 


§ 5.  Hègles  de  l’hygîène  de  la  digestion  appropriées  aux  gens  du 

monde. 


Les  personnes  auxquelles  ces  pages  sont  destinées  se 
font  de  la  médecine  une  fausse  idée  ; elles  s’imaginent  que 
la  science  doit  les  guérir  sans  qu’elles  s’en  mêlent;  elles 
croient  faire  beaucoup  en  se  prêtant  à prendre  quelques  re- 
mèdes, mais  elles  neveulent  rien  changer  à la  façon  de  vivre 
qui  les  rend  malades;  « elles  voudraient  être  guéries  pendant 
qu’elles  travaillent  à ruiner  leur  santé  (Tissot).  » Les  lois  de 
la  physiologie  ne  se  peuvent  infléchir  à de  telles  fantaisies  ; 
elles  sont  posées  par  la  Providence  qui  les  a faites  immua- 
bles; celui  qui  leur  obéit  jouit  de  1 activité  harmonique  des 
fonctions,  celui  qui  les  enfreint  s’achemine  vers  la  maladie 
ou  les  infirmités.  L’homme  du  monde,  plus  que  le  penseur, 
a besoin  d’une  sage  direction  des  fonctions  digestives , car 
il  reçoit  , par  le  fait  de  la  génération , des  dispositions  en 
vertu  desquelles  il  contracte  plusieurs  maladies  ; il  en  est 
même  dont  il  apporte  le  germe  en  naissant. 

Lorsque,  par  exception,  il  échappe  à l’une  et  à l’autre  de 
ces  fatalités,  l’amour  de  ses  parens  lui  réserve  des  périls 
qu’il  ne  peut  éviter  ; les  organes  de  la  digestion  en  sont  les 
instrumens.  L’enfant  d’un  homme  riche  et  bien  né  ne  peut 
être  élevé,  même  dans  la  première  année  de  sa  vie,  comme 
celui  d’un  paysan!  L’idée  seule  du  rapprochement  répugne, 
aussi  s’occupe-t-on  de  bonne  heure  à le  rendre  impossible  ; 
on  force  la  quantité  des  premiers  alimens,  on  rend  leurs 
qualités  plus  riches  et  plus  stimulantes,  et,  dès  le  début  de 
la  vie,  les  élémens  de  réparation  portent,  dans  le  sang,  le 
germe  d une  foule  de  dispositions  fâcheuses.  11  résulte  de 
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ces  faits,  ainsi  que  des  influences  inséparables  cle  la  géné- 
ration, une  constitution  particulière  pour  les  gens  du 
monde,  et  aussi  des  règles  particulières  pour  les  règles  de 
l’hygiène  de  la  digestion.  Nous  devons  les  prendre  tels 
qu’ils  sont,  et  laisser  de  côté  la  tâche  chimérique  de  les 
réformer.  Eh  bien!  en  acceptant  la  question  ainsi  po- 
sée, nous  les  trouvons  avec  des  organes  plus  faibles,  plus 
délicats,  susceptibles  pourtant,  grâce  à l’habitude,  d’une 
nature  et  d’un  degré  de  stimulation  que  ne  recevraient 
point  impunément  les  ouvriers  les  plus  robustes.  Le  fer- 
mier qui  vient  au  château  pour  régler  ses  comptes  avec  le 
maître,  s’il  est  admis  à sa  table,  par  une  bienveillance  tra- 
ditionnelle, pourra  dévorer  un  lièvre  tout  entier,  un  pâté 
volumineux  sans  être  indisposé;  mais  s’il  mange  de  huit  ou 
dix  mets  différais,  s’il  boit  de  plusieurs  vins,  s’il  dîne , en 
un  mot,  comme  son  maître,  il  sera  malade.  C’est  une 
épreuve  faite  bien  des  fois,  et  dont  les  résultats  sont  iné- 
vitables. 

Pourquoi  en  est-il  ainsi  ? Il  en  est  ainsi  parce  que,  quelle 
que  soit  la  vigueur  de  la  constitution,  les  organes  de  la  di- 
gestion ne  peuvent  passer  brusquement  d’alimens  doux  et 
succulens,  qui  possèdent  justement  le  degré  de  stimulation 
nécessaire,  aux  viandes  de  boucherie  les  plus  excitantes, 
aux  gibiers  du  plus  haut  goût,  au  jus  de  viandes,  aux  glaces, 
aux  extraits  gras,  variés  de  mille  manières,  aux  truffes,  aux 
aromates  les  plus  chauds,  aux  sucreries,  aux  pâtisseries, 
aux  crèmes,  enfin  aux  vins  les  plus  généreux. 

L’inverse  est  également  vraie  : l’homme  du  monde  ne 
trouverait  point , dans  le  repas  du  paysan  , le  degré  de 
stimulation  et  de  réparation  compatible  avec  la  santé.  C’est 
là  un  premier  point  sur  lequel  repose  une  indication  géné- 
rale importante.  Toutes  les  fois  que,  par  le  fait  de  l’éduca- 
tion ou  d’une  disposition  reçue  des  parens,  les  gens  du 
monde  ont  la  constitution  délicate,  irritable,  une  certaine 
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nuance  de  névrose  générale,  la  variété  des  mets,  dans  de 
justes  limites,  devient  un  auxiliaire  de  la  digestion.  Ces 
organisations-là  fonctionnent  d’une  manière  particulière,  et 
ceux  qui  les  abordent  avec  les  principes  trop  absolus  de  la 
plus  saine  physiologie,  ne  leur  sont  pas  toujours  utiles. 
Emoussées  qu’elles  sont  par  les  stimulations  de  toute  na- 
ture, elles  sont  languissantes,  assoupies,  et  veulent  être 
réveillées.  Dans  un  degré  plus  avancé,  les  dispositions 
nerveuses  nécessitent,  dans  le  régime,  des  modifications 
plus  considérables,  surtout  lorsque  se  localisant,  elles  de- 
viennent une  névrose  de  l’estomac  ou  des  intestins.  Alors 
il  n’est  pas  rare  de  voir  des  personnes  qui  ne  peuvent 
manger  le  potage  maigre  le  plus  léger  , un  œuf  frais 
sans  éprouver  des  spasmes  violens  de  l’estomac  , digérer 
avec  facilité  une  tranche  de  bœuf  rôti  , du  mouton , ou 
même  du  jambon.  Confondre  cet  ordre  de  faits  avec  les 
inflammations  chroniques,  c’est  s’exposer  à de  grandes  er- 
reurs dans  la  direction  du  régime  et  même  dans  le  traite- 
ment des  maladies.  C’est  en  fondant  sur  la  classe  des  mala- 
dies dont  nous  parlons  ici,  ses  spéculations  coupables,  qu’un 
charlatan  de  ce  temps-ci  s’est  acquis,  avec  un  grand  renom, 
une  fortune  considérable.  Nous  renvoyons  ce  que  nous 
avons  à en  dire  au  chapitre  suivant,  où  il  sera  question  des 
règles  de  digestion  à donner  aux  constitutions  maladives. 

Il  y a dans  la  nature  même  du  régime  de  l’homme  riche, 
accoutumé  à une  table  bien  servie,  un  écueil  pour  les  deux 
instincts  chargés  de  rappeler  le  besoin  de  réparation  ; viciés 
par  la  stimulation  surabondante,  ils  sont  sujets  à commu- 
niquer au  cerveau  des  impressions  trompeuses;  ou  bien  ils 
11e  parlent  point  alors  que  le  corps  souffre , ce  qui  arrive 
lorsque  la  faim  ne  se  réveille  que  pendant  le  repas  , ou  bien 
ils  appellent  pour  l’estomac  un  secours  dont  il  n’a  nul  be- 


soin. Ce  fait  qui  se  rattache  au  précédent  est  un  motif  pour 
mettre  des  bornes  à la  variété  de  stimulation. 
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“ L’homme  du  monde  nourri  et  abreuvé  de  choses  chau- 
des et  de  haut  goût  qui,  par  l’impression  flatteuse  qu’elles 
font  sur  les  papilles  de  la  langue  , le  déterminent  souvent 
à en  prendre  au-delà  du  besoin,  commence  par  souffrir 
les  maux  que  produit  la  trop  grande  quantité  ; son  esto- 
mac , sensible  parce  que  les  nerfs  le  sont  trop , éprouve 
une  irritation  qui  lui  donne  un  malaise  général  ; le  chyle 
composé  d’une  matière  trop  stimulante , porte  l’agitation 
dans  les  vaisseaux  ; la  vitesse  du  pouls , quelques  heures 
après  les  repas  est  une  preuve  de  son  effet;  et  celui  de  la 
fièvre  étant  d’user  les  ressorts,  cette  fièvre  qui  se  reproduit 
tous  les  jours  , affaiblit  inévitablement.  Tous  les  organes  de 
sécrétion  étant  irrités , toutes  les  fonctions  se  dérangent  et 
le  désordre  s’établit  dans  toute  T économie  animale.  » 

“ Le  moment  d’un  nouveau  repas  arrive  ; on  se  met  à ta- 
ble , quoique  le  besoin  réel  n’existe  pas  ; mais  on  est  trompé 
par  l’inquiétude  de  l’estomac  qu’on  devrait  calmer  avec  un 
peu  d’eau  fraîche  , et  qu’on  prend  pour  la  faim  ; on  veut 
manger  : la  variété , l’odeur , la  couleur , la  saveur  des  mets 
y invitent;  on  paraît  décidé  par  un  plat,  on  est  servi,  on 
le  goûte  , on  le  renvoie , on  en  essaie  un  grand  nombre , on 
mange  de  quelques-uns,  l’ensemble  fait  un  volume,  qui 
composé  de  plusieurs  choses  différentes  , offre  les  plus 
grands  obstacles  à la  digestion  ; de  là  un  long  séjour  sur 
l’estomac,  une  corruption  plutôt  qu’une  digestion,  une 
irritation  continuelle  qui  est  un  obstacle  à ce  sentiment  de 
bien-être  qui  caractérise  la  santé  (Tissot).  » 

Comment  prévenir  ces  tristes  effets  \ L’homme  riche  veut 
jouir  de  la  fortune  et  compte  au  nombre  de  ses  jouissances 
les  plus  chères  celles  que  donne  une  table  bien  servie  ; voilà 
les  conditions  qu’il  nous  faut  accepter.  Nous  les  acceptons; 
mais  dans  l’intérêt  même  de  l’art  culinaire,  c’est-à-dire 
de  ses  jouissances,  il  doit  borner  le  nombre  des  mets  qui  pa- 
raissent chaque  jour  sur  sa  table  ; deux  ou  trois  plats  de 
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gras,  autant  de  maigre,  sérieusement  étudiés  , sont  tout  ce 
qu’il  peut  attendre  d’un  cuisinier  de  mérite,  et  c’est  même 
beaucoup  ; il  n’est  point  de  fortune  ni  de  rang  qui  oblige  à 
poser  sur  la  table  une  multitude  de  plats  d’un  aspect  sédui- 
sant, il  est  vrai,  mais  d’une  qualité  médiocre  ; ceci  con- 
vient dans  les  grands  repas  où  le  maître  du  logis  pense  plus 
à satisfaire  sa  vanité  que  son  goût.  Que  l’ordinaire  se 
distingue  donc  par  l’étude  , par  la  méditation  qui  ramène 
à la  simplicité  et  non  par  le  nombre  et  la  quantité  : viandes 
succulentes , poissons  de  choix , légumes  savamment  pré- 
parés , une  seule  espèce  de  vin  de  choix  font  les  frais  du 
dîner. 

Le  déjeuner  dans  la  vie  de  l'homme  du  monde  ne  peut 
être  qu’une  légère  réparation  de  l’estomac , à peine  une 
interruption  de  son  repos.  S’il  en  était  autrement,  ce  genre 
de  vie  devrait  prendre  plus  d’activité.  Rien  d’ailleurs  ici  ne 
s’oppose  à l’exercice,  aux  distractions  de  toute  nature  qui 
le  plus  souvent  ont  pris  la  place  des  occupations  sérieuses 
et  remplissent  l’existence  tout  entière.  Rendre  sa  vie  ac- 
tive, occupée,  lui  donner  un  but,  ce  n’est  point,  pour 
l’homme  riche  et  noble,  faire  rien  qui  soit  indigne  de  lui; 
c’est  tout  simplement  fuir  les  irritations  et  les  névroses  des 
entrailles , la  goutte , les  affections  calculeuses , les  mala- 
dies du  foie  et  de  la  vessie  ; car  ces  ennemis  sont  à-peu-près 
inévitables  lorsque  les  habitudes  sédentaires  et  trop  molles 
se  joignent  à une  alimentation  stimulante  et  chaude  à l’ex- 
cès. 


En  dehors  des  deux  limites  extrêmes  dans  le  régime  ali- 
mentaire , aucun  aliment  ni  solide  , ni  liquide  n’offre  un  de- 
gré de  stimulation  absolu  , et  l’estomac  de  son  côté  n’a  point 
un  degré  de  force  et  d’énergie  absolus  : le  besoin  de  répa- 
ration est  subordonné  à la  quantité  des  pertes  et  la  force 
digestive  au  secours  des  fonctions  auxiliaires  ainsi  qu’à  la 
qualité  plus  ou  moins  stimulante  de  la  nourriture.  C’est 
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de  ce  double  point  de  vue  quil  faut  partir  pour  faire  une 
application  éclairée  des  préceptes  les  plus  sages.  Ainsi , rien 
de  mieux  assurément  pour  chacun  de  nous  que  de  connaître 
exactement  la  force , l’énergie  , les  répugnances , les  prédi- 
lections , les  caprices  même  de  son  estomac;  que  de  manger 
de  préférence  ce  qu’on  digère  bien  et  s’abstenir  de  ce  qui 
incommode.  Mais  dans  la  pratique,  la  force  de  l’estomac 
est  représentée  par  deux  ou  par  dix  selon  que  la  vie  est  sé- 
dentaire ou  vouée  à l’exercice  du  corps , selon  qu’on  respire 
l’air  renfermé  dans  les  appartemens,  ou  qu’on  se  trouve  ex- 
posé au  grand  air , selon  que  le  repas  se  compose  de  légu- 
mes insipides  ou  de  viandes  de  haut  goût , de  vins  chauds  et 
légers  ou  de  boissons  sans  vigueur.  Les  répugnances  habi- 
tuelles et  les  caprices  de  l’estomac  eux-mêmes  sont  subor- 
donnés à ces  conditions  et  à une  foule  d’autres.  Pour  l’homme 
du  monde  qui  dispose  de  son  temps  et  de  celui  des  autres, 
cette  règle  sage  est  susceptible  d’une  grande  élasticité.  11  fe- 
rait bien  assurément  aussi  de  se  conformer  au  précepte  de 
tempérance  qui  veut  que  la  faim  soit  apaisée  mais  jamais 
irritée , et  pourtant  dans  la  pratique  rien  n’est  plus  diffi- 
cile que  de  rencontrer  cette  limite  : la  manière  de  préparer 
les  alimens  et  celle  de  les  servir,  lui  imprime  de  notables 
variations;  sans  cesser  d’être  simple,  la  préparation  est 
plus  ou  moins  engageante.  Dans  tous  les  cas,  il  est  sage  de 
proportionner  une  quantité  d’ alimens  déterminée , à la  puis- 
sance digestive  également  déterminée,  car  rester  en  deçà, 
c’est  s’exposer  au  besoin;  aller  au-delà,  c’est  tomber  dans 
l’écueil  des  digestions  laborieuses.  En  thèse  générale , ainsi 
que  le  fait  remarquer  notre  savant  confrère , le  D.  Réveillé- 
Parise,  la  force  organique  est  d’autant  plus  active  qu’elle 
s’exerce  sur  une  moindre  quantité  de  matières;  c’est-à-dire 
quelle  agit  en  raison  inverse  des  masses.  Ce  principe  tou- 
tefois veut  encore  être  compris;  au-dessous  d’une  certaine 
mesure  , l’estomac  languit  et  s’irrite  sous  l’influence  même 
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de  la  stimulation  alimentaire,  et  son  activité  contractile  la 
plus  grande  s’éloigne  également,  toutes  choses  égales  d’ail- 
leurs , et  de  l’excessive  distension  et  de  la  distension  la  plus 
faible;  l’excessive  sobriété  et  l’intempérance  sont  égale- 
lement  redoutables.  Il  serait  le  plus  souvent  superflu  de 
chercher  à prémunir  l’homme  çlu  monde  contre  le  premier 
danger;  mais  ce  qu’il  ne  doit  pas  oublier,  c’est  que  tant 
que  ses  organes  sont  sains , il  pêche  contre  la  physiologie 
et  contre  le  bon  sens,  s’il  prétend  conserver  sa  santé  en  fai- 
sant dans  ses  organes  une  provision  de  calorique  qui  11e  se 
dépense  pas,  et  une  provision  de  matériaux  de  réparation  , 
sans  pertes  bien  sensibles. 


CHAPITRE  V. 


Règles  de  [hygiène  de  la  digestion  appropriées  aux  constitutions 


Le  plus  souvent  la  contention  soutenue  de  l’esprit,  le 
manque  d’exercice  et  d’air  renouvelé,  la  position  assise  , 
l'habitude  du  travail  immédiatement  après  le  repas , les 
veilles  prolongées  ont,  pour  résultat,  une  irritabilité  géné- 
rale des  instrumensde  la  vie  jointe  à la  lésion  matérielle  d’un 
organe  en  particulier  : c’est  là  , nous  l’avons  dit , le  danger 
qui  menace  les  gens  adonnés  aux  travaux  de  l’esprit  ; et 
après  le  cerveau,  il  n’est  point  d’organes  qui  s’altèrent  plus 
fréquemment  chez  eux  que  ceux  de  la  digestion.  La  consti- 
tution surexcitée , énervée  par  la  surexcitation  même , 
chez  les  savans  et  les  hommes  de  lettres,  devient  maladive 
aussitôt  qu’un  organe  est  le  siège  et  le  point  de  ralliement 
des  phénomènes  qui  affaiblissent  ou  rendent  douloureux 
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les  mouvemens  de  la  vie.  Les  gens  du  monde,  par  des 
causes  différentes,  fournissent,  après  les  précédens,  le  plus 
grand  nombre  d’exemples  de  constitutions  maladives.  Ces 
constitutions  sont  le  partage  des  uns  et  des  autres,  et  ne  pa- 
raissent que  par  accident  parmi  les  autres  classes.  Nous 
avons  dit  ailleurs  avec  détail  les  causes  de  ce  triste  privilège , 
et  les  faits  eux-mêmes  nous  ont  conduit  à tracer  en  peu  de 
mots  les  conseils  contenus  dans  les  deux  paragraphes  pré- 
cédens ; nous  achèverons  ici  de  donner  la  ligne  de  conduite 
appropriée  aux  deux  dernières  professions.  L’homme  d’é- 
tude et  l’homme  du  monde  d’ailleurs,  assez  disposés  à 
se  rire  des  conseils  les  plus  sages , à abuser  de  leur  santé , 
tant  que  l’épine  de  quelque  névrose  ou  de  quelque  irrita- 
tion ne  s’est  point  fixée  dans  un  organe  déterminé,  ne  sont 
plus  de  même,  lorsqu’ils  se  sentent  pris;  malins  détrac- 
teurs de  la  science,  quelques  mois  auparavant,  ils  s’y  aban- 
donnent alors  sans  restriction  et  se  sentent  disposés  au  res- 
pect et  à l’obéissance  aveugle;  j’ai  presque  dit  aux  manifes- 
tations les  plus  candides  de  la  foi.  Ils  ont  besoin,  dans  ces  con- 
ditions, d’ouvrir  enfin  les  yeux  sur  les  lois  de  leur  machine  ; 
ils  doivent  être  préservés  de  leur  propre  faiblesse. 

Lorsqu’un  organe  s’est  altéré  par  degrés  à-peu-près  insen- 
sibles, qu’il  est  atteint  d’une  lésion  qui  n’a  point  interrompu 
brusquement  l’activité  harmonique  des  fonctions , dans  le 
milieu  où  vivent  les  hommes  d’études  et  les  gens  du  monde, 
presque  toujours  le  retour  à la  santé  est  soumis  à une  mar- 
che lente  et  graduée  , et  les  cas  , où  l’emploi  des  médica- 
mens  rétablit  promptement  l’équilibre , sont  une  exception 
rare:  une  mauvaise  direction  des  agens  de  l’hygiène  a plus 
ou  moins  gravement  compromis  la  santé;  une  direction  sage 
des  mêmes  agens  peut  et  doit  la  rétablir. 

Le  régime  alimentaire  joue  le  rôle  le  plus  important  dans 
l’œuvre  lente  et  délicate  confiée  au  médecin,  et  s’il  ne 
suffit  pas  toujours  à rétablir  la  santé,  les  moyens  les  plus 
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efficaces  restent  toujours  impuissans  , s’il  ne  leur  vient  en 
aide. 

Les  infirmités , dont  peuvent  être  atteints  les  gens  du 
monde  et  les  hommes  adonnés  aux  travaux  de  l’esprit , sont 
nombreuses  et  d’une  expression  variée  à l’infini.  Il  est  im- 
possible par  conséquent  d’en  fixer  les  formes  diverses. 
Pourtant  elles  rentrent  sous  le  rapport  du  régime  qui  leur 
convient  , dans  deux  grandes  classes  auxquelles  elles  se 
peuvent  toutes  rattacher  : ce  sont  les  irritations  et  les  né- 
oroses. 

Les  premières  peuvent  exister , 1°  avec  tendance  à l’in- 
jection sanguine  , à l’inflammation  : c’est  un  genre  très 
distinct  et  d’autant  plus  fréquent  que  l’homme  est  plus 
jeune. 

2°  Avec  tendance  à la  suractivité  des  organes  sécréteurs, 
elles  produisent  le  trouble  des  sécrétions  et  l’altération  des 
humeurs  sécrétées  : dire  que  celles-ci  sont  une  nuance  de  la 
précédente,  les  traiter  comme  telles , c’est  affirmer  contre 
l’évidence,  c’est  s’exposer  à de  nombreux  mécomptes. 

3°  Avec  tendance  aux  productions  morbides  accidentel- 
les ; telles  que  squirrhes,  tubercules,  calculs,  goutte,  etc. 
Celles-ci  supposent  presque  toujours  la  préexistence  d’une 
disposition  constitutionnelle , individuelle , le  plus  souvent 
transmise  parla  génération,  des  pareils  aux  enfans. 

Les  névroses  avec  ou  sans  perturbation  des  sécréteurs  dif- 
fèrent à tel  point  des  irritations,  que  souvent,  ni  les  écarts  du 
régime  le  plus  extravagant  ni  les  exagérations  d’une  méde- 
cine incendiaire  ne  parviennent  à les  y ramener,  et  tel  individu 
qui,  avec  des  organes  sains  n’eût  pu  supporter  sans  irritation, 
sans  inflammation  même,  une  dose  donnée  de  stimulation, 
supporte,  atteint  de  névrose,  une  dose  décuple  de  la  même 
stimulation.  La  surexcitation , la  lésion  chronique  , quelle 
qu’elle  soit  du  système  nerveux,  paraît  dans  certains  cas  un 
préservatif  tout  puissant  contre  l’injection  sanguine  durable. 
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Pour  mettre  nos  théories  en  rapport  avec  la  saine  observa- 
tion, relativement  à ces  maladies,  nous  avons  encore  tout 
à faire.  J’ai  toujours  sous  les  yeux  en  même  temps  plusieurs 
individus  atteints,  les  uns  d’irritation  chronique  , les  autres 
de  névroses  ; et  je  ne  puis  comprendre  comment  nos  maîtres, 
et  nous  avec  eux,  nous  avons  pu  tomber  dans  l’erreur  qui 
rapprochait  et  confondait  pour  ainsi  dire  ces  deux  états. 
C’est  surtout  entre  les  irritations  et  les  névroses  des  intes- 
tins  que  la  différence  est  notable.  Voici  deux  faits  extraits 
de  mes  notes  qui  la  mettront  en  relief. 

M.  P. , âgé  de  38  ans,  occupé  d’études  scientifiques,  a 
souffert,  pendant  des  années,  d’une  irritation  chronique  du 
petit  intestin  ( entérite  chronique).  Pendant  tout  ce  temps 
il  a éprouvé  des  alternatives  de  diarrhée  et  de  constipation, 
de  courbature  profonde  et  d’énergie  musculaire,  d’amaigris- 
sement, de  retrait  et  d’expansion  des  tissus  ; il  a souffert  du 
ventre  assez  habituellement , s’est  trouvé  sans  énergie  mo- 
rale durable,  et  n’a  pu  entreprendre  aucun  travail  original , 
de  longue  haleine  ; son  humeur  naturellement  vive  et  enjouée 
est  devenue  triste  , irritable.  Les  nombreux  tâtonnemens 
qu’il  a faits  pour  trouver  le  régime  alimentaire  approprié  , 
l’ont  ramené  mille  fois  à l’essai  de  la  stimulation  des  viandes 
chaudes  et  des  bons  vins  qu’il  n’a  pu  supporter.  L’odeur  du 
rhum  toute  seule  lui  donnait  la  fatigue  musculaire  et  un  accès 
de  spleen.  Aujourd’hui,  rétabli  depuis  des  années,  il  se  trouve 
dans  un  état  de  notable  embonpoint  et  suffit  à une  vie  active 
au-dehors;  il  a retrouvé  sa  bonne  humeur  , son  aptitude  au 
travail,  ses  digestions  faciles  et  sans  orage-,  grâce  au  ré- 
gime de  stimulation  moyenne  que  je  lui  ai  tracé , il  peut 
enfin,  une  ou  deux  fois  par  mois , assister  aux  réunions 
gourmandes  de  quelques  bons  amis. 

Eh  bien  ! dans  cet  état  de  santé  qui  semble  une  résurrec- 
tion , s’il  boit , plusieurs  jours  de  suite  , un  vin  trop  alcoolisé, 
s’il  fait  usage  de  légumes  enveloppés  de  tissus  ligneux  ou 
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de  choux,  s’il  mange  plusieurs  jours  de  suite  de  grosses 
viandes  ou  du  gibier,  il  sent  dans  son  ventre,  la  rémini- 
scence vague  de  ses  anciennes  douleurs  ; dans  ses  muscles 
les  traces  renaissantes  de  la  courbature , dans  son  cerveau 
la  tristesse,  la  disposition  au  découragement  et  l’empâte- 
ment, ennemi  de  toute  lucidité  d’esprit;  la  calorification 
redevient  même  ce  qu’elle  était  autrefois , irrégulière  ; en 
excès  sur  plusieurs  points  des  organes  digestifs,  en  moins 
aux  extrémités  ; un  repas  supprimé  et  l’exercice  au  grand 
air  ramènent  l’équilibre. 

L’autre  malade,  moins  avancé  dans  sa  guérison,  conserve 
peu  de  chances  de  rétablir  sa  santé  ; l’activité  de  son  corps 
et  celle  de  son  esprit  restent  excessives  Tune  et  l’autre , 
voici  les  points  saillans  de  sa  maladie  et  de  son  régime  : 

M.  F.  , âgé  de  48  ans,  d’un  tempérament  nerveux  et 
bilieux  , sujet  à des  mouvemens  tumultueux,  à des  douleurs 
nerveuses  des  intestins , éprouve  souvent,  à l’époque  de  la 
seconde  digestion  , du  gonflement , des  productions  de  gaz, 
de  l’embarras  du  cerveau  dont  il  triomphe  à l’aide  du  café , 
du  kirsch;  il  en  prend  jusqu’à  cinq  et  six  petits  verres, 
après  un  repas.  Lorsqu’il  manque  de  faire,  à la  suite  du  dî- 
ner, plusieurs  heures  d’exercice  à pied , il  éprouve  tous  les 
désordres  d’une  digestion  laborieuse,  et  pendant  ce  temps  une 
incapacité  notable  de  travail  ; il  pense  alors  difficilement , 
s’exprime  d’uue  manière  confuse,  oublie  à chaque  instant  ce 
qu’il  veut  dire  et  ne  trouve  qu’à  grand’ peine  les  mots  pour 
exprimer  ses  idées.  Cet  homme , l’un  des  littérateurs  les 
plus  faciles,  tombe  dans  cette  espèce  d’hébêtement,  toutes 
les  fois  qu’il  laisse  son  estomac  travailler  sur  quelque  plat 
nouveau  , ou  que  par  distraction  il  mange  des  choses  qu’il 
sait  contraires  à sa  santé.  Mais  il  peut,  toutes  les  fois  qu’il 
le  veut , prendre  part  à un  dîner  savant,  user  de  plusieurs 
vins  et  de  plusieurs  viandes  de  haut  goût  sans  aucun  trouble 
de  la  digestion.  — Je  l’ai  vu  plusieurs  fois,  pendant  l’été 
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après  de  tels  repas , s’acheminer  vers  Saint-Denis,  Andilly , 
et  revenir  vers  la  fin  de  la  nuit  pour  se  mettre  au  travail 
dans  les  dispositions  les  plus  favorables.  Son  régime,  habi- 
tuellement simple , est  pourtant  substantiel  et  stimulant  ; il 
ne  connaît  point  la  diarrhée,  use  de  lavemens  tous  les  jours 
et  se  trouve  plusieurs  fois,  chaque  année,  dans  la  nécessité 
de  recourir  aux  purgatifs.  Depuis  plus  de  vingt  ans,  il  est 
atteint  de  cette  entéralgie  (névrose  du  petit  intestin  ) qui  ne 
l’empêche  point  de  se  livrer  à une  activité  de  corps  et  d’es- 
prit tout-à-fait  exceptionnelle. 

Que  trouvons-nous  de  commun  entre  ces  deux  mala- 
dies et  ces  deux  régimes  \ Bien  peu  de  chose  assurément , 
quoique  le  siège  du  mal  soit  le  même  dans  les  deux  cas. 
Un  demi-verre  de  vin  pur  trouble , échauffe  à l’excès  la 
digestion  chez  le  premier  et  détermine  les  douleurs  d’en- 
trailles ; une  quantité  cinq  à six  fois  plus  considérable  est 
nécessaire  à la  digestion  chez  le  second.  Celui-ci  recherche 
le  café  qui  le  préserve  de  ses  souffrances  , celui-là  s’en  abs- 
tient parce  qu’il  y puise  la  réminiscence  des  maux  passés; 
l’un  évite  certainement  la  digestion  laborieuse  et  l’empâte- 
ment de  l’esprit  par  cinq  à six  lieues  de  marche  , l’autre  y 
trouverait  la  courbature  profonde,  le  relâchement  des  en- 
trailles et  l’incapacité  du  travail.  Les  purgatifs  salins  soula- 
gent et  rafraîchissent  l’entéralgie  chez  le  littérateur,  ils  ré- 
chauffent et  endolorissent  l’entérite  chronique  chez  l’homme 
de  science.  La  variété  et  la  multiplicité  sont  nécessaires 
dans  le  régime  alimentaire  du  premier , elles  sont  contraires 
et  troublent  l’activité  du  second.  Si  l’on  étudie  les  deux 
états  sans  idée  préconçue , on  voit  que  la  forme  nerveuse 
reste  névrose  pendant  vingt  années,  sans  éprouver  aucune 
tendance  à l’irritation,  et  que  la  forme  irritative,  même  ef- 
facée, reste  irritation  et  ne  parvient  jamais  à tolérer  la 
dixième  partie  de  la  stimulation  qui  convient  à l’état  ner- 
veux. J’ai  bien  des  fois  tenté  la  stimulation  prolongée  pour 
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l'irritation  chronique,  et  chaque  fois  les  accidens m’ont  oblige 
de  revenir  en  arrière;  j’ai  bien  des  fois  aussi  tenté  le  régime 
adoucissant  pour  la  névrose , la  prostration  des  forces  et  le 
notable  accroissement  des  douleurs  ainsi  que  leur  influence 
sympathique  décuplée,  m’ont  fait  une  loi  de  revenir  aux  ali- 
mens  chauds  et  stimüîaiis.  Je  conclus  de  ces  deux  faits  et 
d’un  grand  nombre  d’autres  de  la  même  espèce,  que  l’irrita- 
tion chronique  et  la  névrose  primitive  sont  deux  états  dis- 
tincts, à tel  point,  que  souvent  on  peut  les  déclarer  géomé- 
triquement parallèles . 

Je  ne  veux  point  tracer  ici  la  limite  du  possible , je  ne  nie 
point  que  dans  d’autres  circonstances,  l’un  des  états  ne  puisse 
se  confondre  avec  l’autre  ; je  dis  seulement  que  chez  les 
hommes  adonnés  aux  travaux  de  l’esprit  et  chez  les  gens 
du  monde,  nous  trouvons  tous  les  jours  des  irritations  chro- 
niques des  entrailles  et  des  névroses  des  entrailles  qui  sont 
deux  états  distincts,  très  distincts,  sans  aucune  tendance  à 
se  confondre. 

J’ajoute  que  ce  que  nous  observons  pour  les  organes  de 
la  digestion,  nous  l’observons  également  pour  tous  les  au- 
tres organes,  qu’enfin  le  régime  alimentaire  qui  convient 
à l’une  des  formes,  non-seulement  ne  convient  point  à l’au- 
tre , mais  l’aggrave  souvent.  Régime  débilitant  et  réduit , 
aggravation  de  la  névrose , amélioration  de  l’irritation  ; 
bains , exercice  prolongé  , amélioration  de  la  névrose  , ag- 
gravation de  l’irritation  et  ainsi  des  autres  agens  hygiéni- 
ques. 

Les  affections  chroniques  sont  donc  , dans  leur  essence  , 
moins  diversifiées  que  dans  leurs  formes,  celles-ci  sont  infi- 
nies, celle-là  peut  se  ramener  à deux  types  généraux  : 
l’irritation  chronique  et  la  névrose.  Les  constitutions  mala- 
dives dont  nous  traitons „ iont  telles,  parce  que  l’une  des 
deux  formes  a envahi  un  ou  plusieurs  organes.  A la  pre- 
mière forme  se  rapportent  les  simples  chaleurs  de  l’estomac, 
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les  aigreurs  et  les  douleurs  passagères  à l’occasion  de  la 
digestion  , les  gastrites , les  entérites  et  les  colites  chroni- 
ques , les  gonfleraens  douloureux  du  foie , les  perturbations 
dans  la  sécrétion  de  la  bile,  les  catarrhes  de  la  vessie, 
les  hémorrhoïdes , les  dégénérescences  diverses  du  tissu  des 
organes , la  congestion  habituelle  du  cerveau  qui  provoque 
si  souvent  l’apoplexie  chez  les  penseurs , l'action  trop 
énergique  du  cœur,  son  état  d’hypertrophie,  les  irrita- 
tions variées  de  la  substance  des  reins  sous  l’influence  des- 
quelles se  forme  un  simple  excès  d’acide  urique  qui  se  dé- 
pose à l’air  par  le  refroidissement  des  urines  ou  bien  la  gra- 
velle , la  pierre,  la  goutte,  etc. 

La  seconde  forme  comprend  les  migraines , les  névral- 
gies crâniennes  , les  spasmes  de  l’estomac,  l’hypochondrie , 
la  mélancolie,  la  monomanie  , la  folie,  les  névroses  du  foie  , 
des  reins , des  intestins  , les  paralysies  partielles. 

Lorsque  J. -J.  Rousseau,  dans  son  horreur  des  médecins, 
s’écriait  : « Qu’au  moins  la  médecine  vienne  sans  le  méde- 
cin » , il  ne  pouvait  avoir  en  vue  les  affections  chroniques 
dont  nous  venons  de  donner  l’énumération , car  pour  la 
plupart  de  celles-là , c’est  justement  l’idée  contraire  qui 
est  l’idée  juste  et  vraie.  L’homme  atteint  de  quelqu’une 
d’elles  aura  raison  s’il  réclame  le  médecin  sans  la  méde- 
cine. Cette  idée  que  je  recommande  à la  sérieuse  attention 
de  ceux  qui  me  liront,  n’est  point  une  idée  émise  à la  lé- 
gère , elle  est  l’expression  d’une  conviction  profonde , assise 
sur  vingt- deux  années  d’études  et  de  pratique.  Les  cures 
les  plus  remarquables  de  maladies  chroniques , celles  qui 
m’ont  donné  l’amour  le  plus  vif  pour  mon  art,  offrent  un  con- 
traste frappant  entre  la  simplicité  des  moyens  et  la  gran- 
deur des  résultats;  et  presque  toujours  j’avais  congédié  la 
médecine  pour  laisser  agir  librement  le  médecin.  Pour  mon 
compte  , si  j’avais  à subir  de  nouvelles  souffrances  par  suite 
de  quelque  affection  chronique,  même  des  plus  graves, 
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ma  confiance  serait,  en  grande  partie,  dans  une  sage  appli- 
cation des  agens  de  l’hygiène. 

Dans  les  constitutions  maladives,  les  habitudes,  le  genre 
de  vie  sous  l’influence  desquels  la  santé  s’est  altérée,  l’or- 
gane qui  souffre  particulièrement,  et  se  trouve  pour  les  au- 
tres une  occasion  de  malaise , doivent  être  connus  du  ma- 
lade ou  de  son  médecin,  et  cela  d’une  manière  précise.  Rien 
de  sérieux  ne  peut  être  décidé  sans  cette  connaissance  pré- 
liminaire. 

Une  irritation  chronique  de  la  matrice  chez  la  femme,  ou  de 
tout  autre  organe  charnu  dans  l’un  et  l’autre  sexe,  amène 
souvent  des  productions  de  calorique  vicieux  difficiles  a 
tarir , et  pour  lesquels  un  régime  peu  réparateur,  et  propre 
à exciter  les  sécrétions  intestinales,  convient  essentiellement. 
J’ai  vu  l’usage  à-peu-près  exclusif  des  pêches  et  du  raisin 
pendant  plusieurs  mois,  associé  aux  boissonsfroides,  éteindre 
ces  foyers  d’inflammation  et  ramener  à une  santé  brillante. 

Un  second  régime,  plus  réparateur  que  le  précédent,  mais 
qui  s’en  rapproche  par  la  simplicité,  se  recommande  dans 
toutes  les  irritations  des  organes,  ou  membraneux  ou  char- 
nus (irritation  avec  tendance  à une  maladie  organique).  Ce 
régime  se  compose  d’une  seule  espèce  ou  d’une  seule  série 
d’alimens;  c’est  le  régime  lacté  , par  exemple,  dans  lequel 
le  malade  se  nourrit  de  pain  et  de  lait,  à l’exclusion  de  tout 
autre  aliment,  pendant  une  ou  plusieurs  années  : entre  plu- 
sieurs malades,  j’en  conserve  un  près  de  moi  qui,  depuis  plu- 
sieurs années,  jouit  d’une  bonne  santé  quoique  considéré  an- 
térieurement comme  atteint  d’une  maladie  organique  du 
cœur.  Ce  malade,  sans  interrompre  ses  occupations,  a suivi, 
avec  une  admirable  persévérance,  le  régime  lacté  et  réduit, 
pendant  quinze  à seize  mois. 

La  diète  blanche,  dans  laquelle  la  chair  des  jeunes  ani- 
maux , les  œufs,  les  substances  féculentes  se  joignent  au 
laitage,  fournit,  sous  le  rapport  de  la  réparation,  toutes  les 
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nuances  de  nourriture  douce  jusqu’au  degré  de  l’alimenta- 
tion la  plus  substantielle.  Ce  régime  est  celui  de  toutes  les 
constitutions  maladives,  où  la  calorification,  trop  prompte 
et  trop  active,  menace  les  organes  d’explosions  inflamma- 
toires; et  dans  tous  les  états  de  santé  , il  convient  à tous  les 
tempéramens  qui  fabriquent  la  chaleur  en  abondance.  Les 
nombreux  élémens  qui  s’y  rapportent,  depuis  le  régime  émi- 
nemment réparateur  qui  conduit  à l’obésité,  jusqu’au  ré- 
gime débilitant , de  réparation  insuffisante  , offrent  toutes 
les  nuances  de  réparation  qui  n’ont  point  pour  objet  d’acti- 
ver la  calorification.  L’eau  pure  est  l’auxiliaire  naturel  de  ces 
différens  régimes;  le  vin  s’y  associe  ensuite,  selon  les  habitu- 
des antérieures  ou  les  besoins  actuels  de  chaque  personne. 

Toute  une  famille  de  constitutions  maladives  , ré- 
clame un  régime  alimentaire , qui  n’a  de  commun  , avec 
les  précédens  , que  la  simplicité.  Son  caractère  , à lui, 
est  de  produire  la  stimulation  au  moins  autant  que  la 
réparation  ; il  répond  à des  états  d’épuisement , ou  géné- 
raux ou  déterminés  par  une  névrose  locale,  tels  que  les 
gastralgies  dans  lesquelles  on  verrait  survenir  la  mort  par 
perte  de  substance  , si  l’on  ne  recourait  à temps  , aux 
toniques,  aux  toniques  astringens,  aux  stimulans.  Le 
gibier,  le  poisson,  le  vin  vieux,  aidés  d’infusions  diges- 
tives, y sont  de  toute  nécessité.  Je  dirige  en  ce  moment 
une  personne  dont  les  digestions  se  rétablissent  avec  retour 
à l’embonpoint,  sous  l’influence  de  l’infusion  de  petit  chêne, 
de  l’eau  de  seltz  et  de  Vichy,  des  décoctions  de  cachou  et 
de  ratanhia  ; cette  dame  est  atteinte  d’une  gastralgie 
ancienne.  Pour  un  grand  nombre  de  névroses,  la  variété 
dans  le  régime  est  une  nécessité.  Quelle  que  soit  d’ailleurs 
la  nature  des  alimens  qui  conviennent  à chaque  constitu- 
tion maladive,  une  même  règle  les  gouverne  toutes,  c’est  la 
mesure  qui  va  souvent  jusqu’à  la  quantité  que  nous  appe- 
lons le  régime  réduit. 
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Quant  aux  règles  précises  du  régime  alimentaire  qui 
convient  à chaque  personne  atteinte  ou  d’irritation  chro- 
nique, ou  de  névrose,  il  est  impossible  de  les  déterminer 
exactement  ici  ; elles  varient  d’un  individu  à l’autre,  et  d’un 
jour  à l’autre  pour  le  même  individu.  L’indication  générale 
une  fois  posée,  chacun  doit  faire  un  choix  d’alimens  conve- 
nables, en  appeler  à son  expérience  personnelle,  et  consi- 
dérer comme  le  meilleur  aliment  celui  qu’il  digère  le  mieux. 
L’exposition  du  régime  alimentaire  d’une  personne  atteinte 
d’irritation  chronique  des  intestins,  mis  en  regard  du  régime 
d’une  personne  atteinte  de  névrose,  établira  d’ailleurs, 
d’une  manière  plus  précise,  les  sympathies  et  les  antipa- 
thies organiques  les  plus  ordinaires  aux  deux  formes  dont 
nous  avons  parlé. 

Irritation  chronique.  — Deux  repas  dans  les  vingt- 
quatre  heures , en  trompant  la  faim  des  espaces  intermé- 
diaires par  un  peu  de  sucre  ou  de  gomme;  des  deux  repas, 
un  seul  à la  viande;  le  premier  délicat  , léger  , composé 
d’œufs  frais,  de  lait  (lorsqu’il  est  supporté),  de  chocolat 
adoucissant,  de  légumes  frais , de  fruits  doux,  blanchis 
par  une  cuisson  légère.  Le  second,  substantiel  et  léger, 
composé  d’un  potage,  d’une  tranche  de  viande,  avec  ou 
sans  légume,  plat  féculent  sucré,  et  fruits  cuits  ; vin  peu 
alcoolisé,  étendu  d’eau.  Pour  la  quantité,  régime  réduit,  de 
telle  sorte,  qu’ après  chaque  repas,  le  corps  soit  dispos  et 
l’esprit  apte  à la  conversation  vive. 

Maladies  nerveuses  avec  diminution  delà  contractilité. — 
Même  nombre  de  repas,  quelquefois  à la  viande  tous  deux, 
plus  souvent  inégaux  et  diversement  composés,  le  premier 
de  thé,  d’un  café  pur  et  aromatique.  Le  second  de  plu- 
sieurs espèces  de  viandes  chaudes  par  leur  nature  et  rele- 
vées par  l’art,  de  vin  chaud  et  délicat,  pris  sans  eau  ou  lé- 
gèrement trempé. 

Chacun  de  ces  états  compte  un  grand  nombre  d’alimens 
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absolument  contraires,  les  dispositions  individuelles  en  aug- 
mentent encore  le  nombre.  Nous  aurions  essayé  d’en  tracer 
ici  le  tableau,  si  notre  dictionnaire  n’avait  pas  pour  objet 
spécial  de  les  faire  connaître.  Nos  articles  alimens , alimen- 
tation, digestibilité  et  régime , résumeront  les  observations 
que 'chaque  aliment  comporte. 


HYGIÈNE 


DE  LA  DIGESTION. 
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TROISIÈME  PARTIE. 


DICTIONNAIRE  DES  ALIIENS. 

®C 


INTRODUCTION. 


Le  docteur  Aulagnier  a publié  un  dictionnaire  des  sub- 
stances alimentaires  ; c’est  un  ouvrage  estimé.  Etait-il  néces- 
saire après  le  travail  de  notre  confrère,  de  donner  un  nou- 
veau dictionnaire  des  alimensX  Nous  nous  proposons  ici 
de  répondre  à cette  question. 

4°  Nous  avons  étudié  dans  les  deux  premières  parties  de  cet 
ouvrage,  le  mécanisme  de  la  digestion;  le  mode  d’action  de 
ses  différens  instrumens  sur  lesalimens;  nous  avons  recherché 
quelles  parties  sont,  dans  ces  derniers,  matière  de  réparation, 
quelles  parties  sont  matière  de  rebut  ; nous  avons  constaté 
qu’un  certain  nombre  de  principes  diversement  répartis  dans 
les  végétaux  et  dans  les  animaux  alimentaires,  étaient  des* 
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tinés  à devenir  partie  intégrante  de  notre  corps;  matière 
vivante,  solide  ou  liquide,  mobile  ou  fixe.  Le  complément  né- 
cessaire de  notre  hygiène  de  la  digestion,  était  la  détermina- 
tion de  la  quantité  et  de  la  qualité  de  la  matière  réparatrice 
contenue  dans  chaque  aliment , et  cela  d’après  nos  idées  , à 
notre  point  de  vue.  L'ordre  le  plus  naturel,  le  plus  commode 
nous  a paru  être  l’ordre  alphabétique,  et  nous  l’avons  suivi  : 
c’est  ainsi  que  nous  sommes  conduit  à publier  un  nouveau 
dictionnaire  des  alimens . 

2°  Dans  la  composition  et  la  rédaction  de  ce  dictionnaire, 
nous  avons  voulu  surtout  mettre  en  relief  le  tait  pratique. 
Nous  avons  donné  aux  détails  qui  concernent  le  régime  ali- 
mentaire toute  la  précision  dont  ils  sont  susceptibles.  On  ne 
pouvait  trop  s’appesantir,  nous  l’avons  senti , sur  les  alimens 
qui  entrent  dans  le  régime  de  tous  les  jours;  on  ne  pouvait 
dire  trop  exactement  ce  qui  est  réparateur  en  eux  et  ce  qui  ne 
l’est  pas;  la  nature  de  réparation,  la  quantité,  autant  que 
possible,  des  élémens  solubles  et  insolubles  qu’ils  contiennent  ; 
à quelle  espèce  d’alimentation  ils  se  rapportent;  dans  quels 
climats,  dans  quelles  saisons,  à quel  tempérament,  à quel 
sexe , à quel  âge , à quelle  profession , à quelle  constitution 
maladive,  ils  sont  profitables  ou  nuisibles.  Nous  avons  dit 
tout  cela,  mais  rien  que  cela.  Point  de  citations,  point 
d’érudition  ; le  fait  pratique,  et  lui  tout  seul.  Nous  avons  pu 
de  la  sorte  compléter  sur  beaucoup  de  points  et  réduire  con- 
sidérablement la  matière  déjà  traitée. 

Nous  ne  voulons  pas  toutefois  qu’on  nous  croie  sur  parole 
oubien  que  l’on  s’imagine  que  notre  travail  est  incomplet.  Nous 
mettrons  nos  lecteurs  à même  de  juger  de  l’importance  des 
modifications.  Pour  la  lettre  A,  par  exemple,  nous  avons  laissé 
de  côté  ou  renvoyé  à d’autres  articles  les  mots  qui  suivent  : 
Abatis,  renvoyé  à volailles. — Abavi,  grand  arbre  d'Ethio- 
pie, dont  le  fruit  est  semblable  à la  citrouille,  mieux  vaudrait 
au  gland  : inutile  pour  nous.  — Abdelavi,  espèce  de  melon 
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d’Egypte  : inutile  pour  nous.  — Abeille,  nous  traitons  du 
miel  : inutile.  — Able  et  ablette  , deux  petits  poissons  assez 
mauvais,  sans  importance  dans  le  régime.  — Abricotier  * 
nous  parlons  longuement  de  l’abricot.  Abrus,  petit  arbre  de 
l’Inde,  dont  la  racine  est  sucrée  : inutile. — Abstinence, 
traité  dans  l hygiène. — Abu,  espèce  de  bananier,  à bananier. 
— Abus,  mauvais  usage,  traité  dans  l’hygiène.  —Acajou, 
ses  noix  sont  comestibles,  sans  importance.  — Acanthe,  les 
Arabes  mangent  ses  feuilles  crues  : inutile  pour  nous.-— Aca- 
palti,  espèce  de  poivre  de  la  Nouvelle-Espagne,  nous  en 
avons  assez  d’ailleurs:  inutile.  — Acarne,  poisson  peu 
connu,  de  mauvaise  qualité  : inutile.  — Ache,  renvoyé  à cé- 
leri.— Achiar,  espèce  de  confitures  des  Hollandais,  condi- 
ment très  âcre,  supprimé.  — Achillée,  sans  importance, 
mieux  vaut  de  mauvais  thé.  — Achourou  , laurier  d’Améri- 
que, nous  traitons  du  laurier.  — Acoho,  espèce  de  coq  de 
Madagascar,  sans  importance  pour  nous.  — Acridophages , 
peuples  qui  mangent  des  sauterelles  : ceci  ne  nous  regarde 
pas.— Acrochorde,  espèce  de  serpent  : inutile.  — ActinÉe, 
renvoyé  à coquillage.  — Adane,  gros  poisson  du  Pô  » sup- 
primé. — Adipeux,  double  emploi  avec  graisse,  de  côté.— 
Adrachné,  arbrisseau  de  F île  de  Candie,  ses  fruits  se  man- 
gent : inutile  pour  nous.  — ■ Ady,  voyez  palmier.  — Affa- 
dissement, traité  dans  l’hygiène.  — Agacement,  idem.  — 
Agaric,  renvoyé  à champignon.  — Agave,  arbre  de  l’Amé- 
rique du  sud  dont  les  tiges  servent  à faire  une  espèce  de 
vin  : nous  avons  mieux.  — Agou,  voyez  sagou»—  Aguaxima, 
nom  brésilien  d’une  espèce  de  poivre.  — Agul,  arbre  dePerse? 
qui  donne  une  espèce  de  manne  : inutile  pour  nous.  — Ajy, 
piments  des  Péruviens,  mis  de  côté.  — Ahate,  arbre  des  In- 
des, son  fruit  se  mange. — Aile,  renvoyé  à la  bête  d’où  elle 
est  détachée.  — Aileron,  idem.  — Air,  traité  dans  l'hy- 
giène. — Airi,  palmier  du  Brésil , supprimé.  — Alalunga, 
poisson.  — -Albatros,  nous  en  mangeons  peu.  — Albicolore, 


380 


HYGIÈNE  DE  LA  DIGESTION. 


rapproché  de  maquereau.  — - Aiæpidote  , les  poissons  sans 
écailles.  — Alevin  , poisson  petit  et  mauvais.  — Aliiagi  , 
manne  dont  se  nourrissent  quelques  peuplades  sauvages.  — 
Alicali,  renvoyé  aux  ouvrages  spéciaux.  — Alléluia,  l’o- 
seille vaut  mieux. — Alliaire,  mauvais  assaisonnement.  — 
Alstroémène,  qui  sert  de  nourriture  aux  nègres. — Amaran- 
the,  inusité  chez  nous.  — Ambalam  , ses  fruits  se  mangent 
aux  Indes.  Cinquante  mots  environ  de  la  meme  lettre  ont  été 
laissés  de  côté,  à la  suite  des  précédens  et  par  des  raisons  ana- 
logues. La  même  discrétion  a présidé  au  classement  des  mots 
pour  les  lettres  suivantes.  Il  ne  se  trouve  pas  dans  tous  ces 
mots,  un  seul  article  qui  se  puisse  regretter  au  point  de  vue 
du  régime  alimentaire  que  nous  suivons  en  Europe. 

3°  Nous  avons  pu  concentrer  de  la  sorte  notre  attention 
sur  les  articles  d’une  importance  réelle,  et  donner  à chacun 
les  développemens  qu’il  comporte.  Ici  encore  nous  nous 
sommes  appliqué  à ménager  l’attention,  à ne  l’appeler  que 
sur  ce  qui  peut  servir  au  régime  alimentaire  : voici  comment 
nous  avons  procédé.  Pour  le  premier  mot,  par  exemple, 
pour  X abricot.  Le  fruit  est  sous  nos  yeux;  sa  peau  est 
une  enveloppe  ligneuse,  réfractaire  à l’action  digestive  ; 
il  en  est  de  même  de  son  noyau  et  de  la  pellicule  qui  ren- 
ferme l’amande.  La  chair  du  fruit,  sa  pulpe,  est  un  mucilage 
mucoso-sucré,  assez  riche  en  principes  solubles.  Ce  fruit  par- 
fumé convient  à toutes  les  personnes  qui  se  portent  bien, 
surtout  aux  personnes  constipées,  aux  bilieux,  à ceux  qui 
produisent  un  calorique  abondant  ; il  relâche  les  personnes  at- 
teintes d’irritation  chronique  des  intestins,  etc.  Voilà  ce  que 
nous  avons  dit.  Son  nom  latin,  prunus  armeniaca,  son  ori- 
gine; l’opinion  dessavans,  etc.,  toutes  connaissances  bonnes 
à acquérir  en  général,  nous  ont  paru  déplacées  ici.  Nous  ne 
les  avons  pas  mentionnées. 

4°  Il  nous  a semblé  inutile  de  reproduire  les  différentes 
analyses  chimiques  qui  ont  fait  connaître  la  quantité  exacte 
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des  différens  principes  admis  dans  la  composition  des  ali- 
mens  ; cette  précision  d’analyse , ou  tout  est  représenté  par 
des  chiffres,  a même,  à nos  yeux,  le  grave  inconvénient  de 
mettre  dans  les  esprits,  des  notions  ou  fausses,  ou  inexactes, 
ou  incomplètes.  Les  notions  sont  fausses  parce  que  souvent 
les  analyses  ont  été  mal  faites,  et,  qu’en  les  supposant  même 
bien  faites,  elles  n’ont  de  valeur  rigoureuse  que  pour  la  ma- 
tière actuellement  en  analyse.  Je  veux  dire  que  l’analyse 
quantitative  varie  d’une  substance  à une  substance  de  la 
même  espèce,  d’une  pomme  de  terre,  par  exemple,  à une 
autre  pomme  de  terre,  d’une  variété  du  tubercule  à une  autre 
variété,  et  même  d’un  individu  à un  autre  de  la  même  va- 
riété, selon  l’année,  le  climat,  les  états  de  la  saison,  les  qua- 
lités du  sol,  etc. 

La  notion  qui  résulte  de  l’analyse  chimique  est,  par  sa 
nature  même,  incomplète  et  inexacte;  en  ce  que  l’analyse, 
fût-elle  de  tout  point  irréprochable,  ne  donne  point,  et  ne 
pourra  probablement  jamais  donner  le  dernier  mot  sur  le  fait 
de  l’alimentation  : ainsi,  quoiqu’il  soit  exact  de  dire  que  la 
pomme  de  terre  doit  principalement  ses  propriétés  alimen- 
taires à la  fécule  ; l’abricot,  au  mucilage  sucré  ; la  chair  des 
animaux,  à la  fibrine  et  à la  graisse,  etc.,  il  ne  découle  de  cette 
connaissance  aucun  principe  absolu  pour  le  régime  alimen- 
taire. L’observation  empirique  peut  signaler  une  multitude 
de  nuances  dans  le  degré  de  réparation  et  de  stimulation 
produit  par  les  alimens,  sans  que  l’analyse  chimique  en 
rende  raison . 

Lorsque,  s’étant  mis  à un  point  de  vue  different,  les  re- 
cherches physico-chimiques  auront  acquis  quelque  consis- 
tance, lorsqu’elles  auront  obtenu  quelque  droit  à notre  con- 
fiance par  une  explication  suffisante  de  quelques-uns  des 
phénomènes  de  la  vie,  et,  qu’ayant  formulé  des  lois,  elles 
pourront  prévoir  et  déterminer  à volonté  des  résultats  phy- 
siologiques de  quelque  rigueur,  en  ce  qui  touche  l’alimenta- 
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tion;  alors,  et  seulement  alors,  les  auteurs  qui,  long-temps 
après  nous,  donneront  un  dictionnaire  des  alimens,  devront 
à leurs  lecteurs  une  mention  des  résultats  exacts. 

En  attendant,  nous  serions  accusé  d’induire  sciemment 
en  erreur,  si  nous  donnions  un  corps  à ce  qui  n’est  qu’une 
ombre , si  nous  précisions  ce  qui  est  vague  et  incertain  de  sa 
nature  , si  nous  présentions  comme  fort  et  puissant  par  soi  ce 
qui  n’a  de  consistance  qu’autant  que  l’observation  empirique 
le  confirme. 

Lorsqu’on  examine  de  près  quelqu’une  de  nos  sciences, 
que  l’on  pèse  dans  son  esprit  les  élémens  qui  les  constituent, 
on  est  étonné  et  affligé  en  même  temps  de  voir  que  l’incom- 
plet, l’incertain,  le  supposé,  l’emportent  de  beaucoup  sur  la 
notion  précise  et  certaine.  Ceci  s’applique  à la  physiologie 
et  à la  médecine,  tout  comme  aux  autres  sciences.  La  convic- 
tion où  je  suis  qu’d  en  est  ainsi  pour  les  connaissances  aux- 
quelles j’ai  voué  ma  vie,  est  la  raison  qui  me  porte  à 
rejeter  tout  ce  qui  paraît  de  nature  à rendre  plus  faible  en- 
core la  part  du  connu.  La  chimie  appliquée  à la  physiologie, 
procédant,  comme  elle  le  fait  aujourd’hui,  étant  à mes  yeux  la 
source  d’erreurs  nouvelles  et  nombreuses  , bien  plus  que  de 
vérités,  je  ne  consens  à l’admettre  qu’avec  une  extrême  ré- 
serve. En  résumé,  je  ne  tiens  compte  des  résultats  chimiques 
dans  ce  dictionnaire  qu’autant  que  je  les  trouve  de  tout  point 
d’accord  avec  l’expérience  , avec  la  saine  observation  empi- 
rique, parce  qu’ils  me  paraissent  peu  dignes  de  confiance 
par  eux-mêmes. 
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ABRICOT , fruit  composé  d’une  enveloppe  ligneuse  réfractaire 
à l’action  du  suc  gastrique,  d’une  pulpe  (sa  chair)  mucoso-sucrée, 
fondante,  parfumée  et  d’un  goût  exquis,  d’une  amande  émulsive 
que  protège  une  enveloppe  ligneuse,  dure  et  résistante  (le  noyau), 
et  une  pellicule  d’enveloppe,  également  ligneuse. 

L’abricot  mûr,  adoucissant  et  relâchant,  convient  à toutes  les 
personnes  qui  se  portent  bien,  est  utile  aux  tempéramens  échauf- 
fés, nerveux  qu’il  relâche;  — il  dérange  les  personnes  atteintes 
d’irritation  chronique  des  intestins  avec  tendance  à la  diarrhée  ; 
il  leur  cause  même  pendant  les  étés  pluvieux  , à température 
variable , des  superpurgations  douloureuses  : alors  elles  ne  doivent 
point  le  manger  cru , mais  blanchi  et  saupoudré  de  sucre.  On  voit 
dans  ces  années  se  dessiner,  à grands  traits,  la  différence  que  nous 
avons  signalée  entre  le  régime  qui  convient  aux  névroses  et  celui 
que  réclament  les  irritations  chroniques.  Certaines  personnes  sé- 
dentaires qui  souffrent  de  névroses  des  entrailles,  consomment 
impunément  chaque  jour  une  grande  quantité  de  fruits  crus , et 
même  s’en  trouvent  bien  , tandis  que  celles  atteintes  d’irritation 
ne  peuvent  y goûter  sans  être  malades  : le  blanchissage  des  fruits 
est  pour  ces  dernières  un  complément  nécessaire  de  la  maturation  ; 
pour  elles,  ils  ne  sont  mûrs  que  quand  ils  sont  cuits.  Mangé  seul 
à jeun , l’abricot  a pour  tout  le  monde  des  propriétés  laxatives 
qu’il  perd  en  grande  partie  lorsqu’il  est  enveloppé  de  pain  à colla- 
tion. L’abricot  frais  et  mûr  pèse  de  ûO  à 90  grammes;  desséché  à 
l’étuve  ou  à l’air  sec,  il  tombe  entre  8 et  15  grammes  : cette 
grande  diminution  de  poids  par  la  dessiccation  est  commune  à 
presque  tous  les  fruits;  ils  ne  présentent  à l’organisation  que  des 
élémens  rares  de  réparation  solide,— Ce  fruit  appartient  au  régime 
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doux,  peu  calorifiant,  peu  réparateur,  et  par  conséquent,  les  or- 
ganes de  la  digestion  étant  sains  , il  convient  aux  climats  et  aux 
saisons  d’une  température  douce;  aux  tempéramens  bons  pro- 
ducteurs de  calorique;  à la  femme  plus  qu’à  l’homme , aux  pro- 
fessions sédentaires  plus  qu’à  celles  qui  nécessitent  la  fatigue  du 
corps  (1).  — La  cuisson,  le  mélange  au  sucre,  à l’eau-de-vie, 
la  combinaison  avec  la  graisse  et  la  farine  diminuent  les  propriétés 
relâchantes  de  l’abricot. 

ABSINTHE  , plante  aromatique  et  amère  qui,  seule  ou  ajoutée 
à d’autres  substances  de  même  nature,  fournit  par  la  simple  infu- 
sion dans  l’eau-de-vie  ou  par  la  distillation,  des  liqueurs  chaudes, 
toniques  et  stomachiques.  Toutes  les  liqueurs  d’absinthe  étant  des 
boissons  alcooliques  fortes  ne  peuvent  convenir  que  dans  les  cli- 
mats froids  et  humides,  pendant  les  saisons  de  même  nature , aux 
tempéramens  phlegmatiques,  mauvais  producteurs  du  calorique, 
peu  inflammables.  La  jeunesse , la  vie  sédentaire,  les  irritations 
chroniques  et  les  névroses  rejettent  ces  liqueurs  comme  dange- 
reuses. — Elles  répondent  plus  souvent  à un  vice  qu’à  un  besoin. 
Les  gens  du  peuple  adonnés  aux  excès  combattent  avec  avan- 
tage certains  spasmes  de  l’estomac  par  un  petit  verre  d’absinthe. 

ACERBE.  Le  goût  acerbe  tient  de  l’aigre , de  l’acide  et  de 
l’astringent  ; c’est  le  goût  de  presque  tous  les  fruits  avant  leur 
maturité.  Ces  fruits  sont  alors  de  mauvais  alimens  qui  resserrent 
ou  relâchent  le  ventre;  ils  fatiguent  sans  utilité  les  organes  de  la 
digestion,  occasionnent  des  aigreurs,  des  douleurs  d’estomac, 
des  coliques  et  même  des  inflammations  d’entrailles. 

AGESCENT.  Le  goût  acescent  se  rencontre  dans  les  alimens 
qui  vont  tourner  à l’aigre  ou  commencent  à se  décomposer.  Ce 
goût  indique  que  l’on  doit  s’abstenir  de  l’aliment  qui  le  fournit. 

ACÉTIQUE,  nom  de  l’acide  du  vinaigre.  Yoy.  vinaigre. 

(1)  L’abricot  se  prépare  à l’eau-de-vie  ; il  entre  dans  des  beignets  , des 
tourtes,  des  gâteaux  et  des  flancs;  il  sert  à préparer  des  pâtes  et  des  marme- 
lades. Son  noyau  et  son  amande  écrasés  forment  avec  le  sucre  et  l’eau-de-vie 
une  liqueur  tonique  et  agréable  (L’amande,  à cause  de  l’acide  prussique  qu’elle 
contient,  sciait  dangereuse  en  trop  grande  quantité). 
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ACHE.  Voy.  céleri. 

ACIDE.  Le  vinaigre,  les  citrons  donnent  l’idée  la  plus  vul- 
gaire du  goût  acide;  le  verjus  est  une  des  substances  acerbes  où 
domine  pourtant  ce  goût.  Il  est  dû  à l’un  des  principes  {un  acide) 
qui  entrent  dans  la  composition  des  corps  ou  bien  il  y est  déve- 
loppé artificiellement.- — La  plupart/les  fruits  présentent  à l’analyse 
quelque  trace  d’acide;  ceux  où  l’acide  domine  ont  conservé  le 
nom  de  fruits  acides  ou  acidulés , ce  sont  les  cerises,  les  groseilles, 
les  pommes,  les  citrons , les  oranges , les  poires , etc.  Les  feuilles, 
les  tiges  et  d’autres  parties  des  végétaux  révèlent  aussi  la  présence 
des  acides.  Les  trois  règnes  en  produisent  : il  y a des  acides  mi- 
néraux , des  acides  animaux , des  acides  végétaux. 

Quel  que  soit  le  règne  d’où  provient  un  acide , il  change  en 
rouge  les  couleurs  bleues  de  certains  végétaux  et  enlève  aux 
alcalis  leur  causticité.  Purs  et  concentrés , les  acides  détruisent  le 
tissu  des  organes  et  empoisonnent.  Ce  n’est  point  dans  cet  état 
qu’ils  sont  associés  aux  autres  principes  des  végétaux  alimentaires, 
ils  y sont  étendus  d’eau,  tempérés  par  la  gomme,  les  huiles,  le 
gluten,  et  le  sucre  qui  leur  donnent  des  propriétés  simplement 
rafraîchissantes.  L’acide  citrique  et  l’acide  malique  sont  ceux  qui 
se  rencontrent  le  plus  souvent  dans  les  fruits;  l’acide  oxalique 
existe,  ou  libre,  ou  combiné  dans  beaucoup  de  végétaux. 

L’usage  du  vinaigre,  du  jus  de  citron  et  des  acides  rapprochés 
au  même  degré,  amène  l’amaigrissement  et  altère  profondément 
la  santé,  s’il  n’est  suivi  avec  réserve,  avec  une  grande  réserve. 

Les  fruits  moins  acides  que  le  citron  sont  agréables  an  goût  et 
rafraîchissans  ; ils  conviennent  aux  tempéramens  qui  produisent 
du  calorique  avec  abondance;  plus  l’acide  domine  le  mucilage  et 
plus  ils  conviennent  aux  personnes  échauffées  : les  pruneaux 
noirs,  la  pulpe  de  tamarins  sont  des  laxatifs. 

Dans  certaines  nuances  d’irritation  chronique  de  l’estomac  et 
des  intestins,  les  fruits  acidulés  et  même  ceux  dont  la  pulpe  est 
mucoso-sucrée  déterminent  un  agacement  général,  des  douleurs 
gastriques,  des  mouvemens  des  intestins,  s’ils  n’ont  été  tempérés 
par  un  commencement  de  cuisson. 


HYGIENE  II-;  LA  DIGESTION. 


3<S() 


ACIDULE,  légèrement  acide. 

ACRE,  le  goût  âcre  happe  désagréablement  le  palais  en  ré- 
chauffant, comme  fait  celui  du  raifort ; il  se  trouve  dans  un 
grand  nombre  de  condimens.  Les  constitutions  délicates  ou  mala- 
dives doivent  s’abstenir  le  plus  souvent  des  mets  qui  ont  i’une  des 
saveurs  acerbe,  acide,  acidulé , âcre3  âpre , ou  du  moins  en  surveil- 
ler avec  grand  soin  les  effets  qui,  presque  toujours,  sont  nuisibles. 

ÆGLEFEM,  poisson  de  mer,  h chair  ferme,  blanche,  d’un 

* 

goût  agréable  et  de  facile  digestion.  La  délicatesse  de  son  goût  le 
rapproche  du  cabillot  auquel  il  est  souvent  préférable.  C’est  un 
bon  aliment,  léger  et  réparateur  ; il  convient  aux  climats  et  aux 
saisons  tempérés , à la  femme  et  à l’homme  sédentaires,  à tous  les 
âges,  aux  constitutions  délicates  et  maladives  auxquelles  il  fournit 
avec  la  réparation  convenable,  le  renouvellement  abondant  du  calo- 
rique. Tous  les  poissons  et  surtout  les  poissons  de  mer  sont,  toutes 
choses  égales  d’ailleurs,  plus  stimulans  et  moins  réparateurs  que 
les  viandes;  ils  les  remplacent  avec  avantage  dans  les  pays  chauds. 

AGARIC.  Voy.  CHAMPIGNON. 

AGIS  EAU,  petit  de  la  brebis  et  du  bélier.  La  chair  de  l’agneau 
de  lait  est  blanche,  tendre,  mais  peu  réparatrice  ; elle  conservecommc 
celle  de  la  plupart  des  animaux  trop  jeunes,  des  propriétés  ra- 
fraîchissantes et  relâchantes  quoique  grillée  ou  rôtie;  c’est  une 
pauvre  nourriture.  La  chair  de  l’agneau  de  six  â huit  mois  n’est  pas 
dans  le  meme  cas,  elle  fournit,  grillée  ou  rôtie,  un  aliment  répa- 
rateur comme  celle  du  mouton;  elle  est  pourtant  plus  tendre, 
moins  chaude  et  convient  mieux,  pour  ces  raisons,  aux  personnes 
dont  les  organes  delà  digestion  sont  faibles,  délicats  et  irritables. 

« Beaucoup  d’estomacs  ne  s’accommodent  pas  de  cet  aliment,  dit 
Aulagnier,  parce  qu’il  lâche  le  ventre,  il  ne  convient  point  aux 
personnes  qui  doivent  être  bien  nourries,  aux  gens  de  peine,  par 
exemple.  » Le  vieillard  qui , avec  un  bon  estomac,  a besoin  d’être 
réchauffé  et  stimulé  n’en  doit  point  faire  usage. 


AIGRE , AIGRELET,  deux  nuances  d’un  même  goût  qui, 
lorsqu’il  se  développe  accidentellement  dans  les  substances  ali- 
mentaires  v dénote  un  commencement  de  fermentation, 
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AIGREUR,  rapports  qui  s’élèvent  de  l’estomac  à la  bouche,  en 
laissant  à la  gorge  et  dans  l’arrière-bouche  une  sensation  mixte  de 
chaleur  et  d’âcreté  : que  l’aigreur  provienne  de  la  mauvaise  qua- 
lité des  alimens  ou  d’une  disposition  maladive  de  l’estomac , elle 
annonce  une  mauvaise  digestion,  et  commande  la  réserve  dans  le 
régime. 

AIL,  c’est  un  assaisonnement  et  non  un  aliment.  L’ail  doit  à 
une  huile  volatile  particulière  , l’odeur  forte,  les  propriétés  âcres, 
toniques  et  stimulantes  que  tempère  d’ailleurs,  en  partie,  la  fécule , 
le  mucilage,  quelques  traces  d’albumine  et  de  sucre  ainsi  que  de 
sel.  L’ail  cru  , appliqué  à la  peau,  y détermine  la  rubéfaction,  la 
vésication  et  même  l’ulcération;  il  n’est  pas  étonnant  qu’il  sti- 
mule et  réchauffe  les  estomacs  paresseux.  Tout  le  monde  connaît 
l’usage  qu’on  en  fait  pour  donner  à la  chair  du  gigot  des  pro- 
priétés plus  stimulantes  : les  habitans  du  midi  de  la  France  le 
mangent  seul  avec  du  pain,  ou  mêlé  à la  salade,  aux  ragoûts , aux 
champignons  ; c’est  l’assaisonnement  obligé  de  la  plupart  de  leurs 
alimens.  « Au  reste,  dit  notre  savant  ami,  le  docteur  Roques , l’ail 
des  provinces  méridionales  est  beaucoup  moins  âcre  que  celui  qu’on 
cultive  dans  le  nord.  Les  Gascons  qui  viennent  à Paris  ont  bientôt 
remarqué  cette  différence,  lorsqu’ils  demandent  chez  nos  grands 
restaurateurs  de  la  morue  à la  provençale  » ( Plantes  usuelles). 
J’ai  mangé  de  l’ail  au  nord  et  au  midi , je  l’ai  trouvé  partout 
d’une  odeur  et  d’une  saveur  désagréables,  nuisible  aux  constitu- 
tions délicates,  aux  estomacs  irritables,  donnant  à la  respiration 
et  aux  émanations  de  la  peau  une  odeur  repoussante.  Que  le  la- 
boureur, que  le  marin , le  soldat  et  l’ouvrier,  soumis  à de  rudes 
travaux,  y trouvent  un  assaisonnement  salutaire,  je  ne  le  nie 
point;  mais  il  ne  peut  entrer  raisonnablement  dans  l’hygiène  des 
gens  qui  vivent  à l’abri  du  grand  air,  et  de  ses  intempéries, 
privés  de  l’exercice  du  corps.  « Son  usage,*  dit  Aulagnier,  est 
parfois  fort  nuisible  aux  lempéramens  chauds , secs  et  bilieux.  » 
Dans  les  irritations  chroniques  du  centre  gastrique , la  présence 
d’une  parcelle  d’ail,  à peine  perceptible  au  goût,  est  mise  en  évi- 
dence par  les  aigreurs  et  les  rapports  alliacés.  \vcc  la  propriété 
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qu’on  lui  attribue  d’exciter  les  organes  de  la  digestion  , il  possède 
encore,  dit-on,  des  vertus  relâchantes,  anti-venteuses,  vermi- 
fuges, fébrifuges,  antiseptiques,  antispasmodiques,  etc.;  il  entre 
dans  la  composition  du  vinaigre  des  quatre  voleurs.  Vayoli  est  un 
condiment  originaire  de  la  Provence  et  de  l’Italie  ; on  le  fait  par 
un  mélange  d’ail,  d’huile  d’olives,  de- sel  et  de  jaune  d’œufs. 
Vaü  blanchi,  avant  l’usage,  perd  beaucoup  de  ses  propriétés 
chaudes  et  irritantes.  Une  autre  espèce  d’ail,  la  rocambole  origi- 
naire de  l’Europe  septentrionale  sert  aux  mêmes  usages  que  l’ail; 
son  odeur  est  un  peu  moins  forte  et  son  parenchyme  moins  exci- 
tant. Vaü  cultivé  (l’ail  et  la  rocambole,  proprement  dite),  n’est  pas 
le  seul  bulbe  de  cette  espèce  qui  serve  dans  la  cuisine;  nous  avons 
encore  : la  civette , l'oignon l’ échalote le  poireau  (voyez  ces 
mots). 

AIRELLE  MYRTILLE  ou  RAISIN  DES  BOIS  , petit  arbris- 
seau dont  les  fruits,  d’un  bleu  foncé  à l’époque  de  la  maturité, 
sont  doux,  acidulés,  d’une  saveur  agréable  et  rafraîchissante:  quel- 
ques personnes  s’en  servent  pour  colorer  les  vins  blancs. 

ALBERGE,  espèce  de  pêche  à chair  rouge.  Voy.  pêche. 

ALBR AN,  jeune  canard  sauvage.  Voy.  canard. 

ALBUMINE].  L’albumine  existe  dans  presque  toutes  les  parties 
des  animaux,  mais  le  blanc  d’œuf  la  présente  isolée  et  abondante. 
Dans  cet  état,  elle  se  digère  facilement,  si  elle  est  crue  ou  à demi 


cuite,  mais  durcie  par  la  chaleur,  elle  devient  difficile  à di- 
gérer. 


ALCOOL.  L’eau-de-vie , le  vin , la  bière  , le  cidre , le  poiré  et 
toutes  les  liqueurs  où  la  fermentation  s’est  développée  sous  l’in- 
fluence d’un  ferment  végétal  et  d’une  matière  sucrée,  contiennent 
de  l’alcool;  on  l’appelle  esprit  de  vin,  parce  que  c’est  de  cette 
liqueur  qu’on  l’a  retiré  d’abord  et  qu’elle  en  contient  le  plus  et 
de  la  meilleure  qualité  ; c’est  à l’alcool  que  nos  boissons  fermen- 
tées doivent  leurs  propriétés  enivrantes.  L’alcool,  le  sucre,  l’eau, 
sont  la  base  de  toutes  les  liqueurs  de  table.  L’alcool  conserve  le 
goût  de  la  substance  qui  l’a  fourni  et  en  porte  le  nom  : de  20  à 
22  degrés  de  l’aréomètre  de  Baume,  c’est  de  !’ eau-de-vie;  de  26 
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à *28  degrés,  c’est  de  l’ eau-de-vie  double ; au-delà  de  30  c’est  de 
l’alcool.  L’eau-de-vie  de  merise  senomme  kirschenwasser  ; celle  de 
mélasse^  rhum  ou  tafia  ; celle  de  riz,  rack.  L’alcool  n’entre  point 
dans  le  régime  alimentaire  à l’état  d’esprit,  s’il  n’est  combiné 
comme  nous  l’avons  dit. 

ALE.  Bière  anglaise  où  le  houblon  n’entre  qu’en  petite  quan- 
tité; elle  est  d’un  goût  agréable,  mais  enivrante.  Mêlée  à l’eau  , 
elle  est  rafraîchissante  et  diurétique. 

ALICANTE  (Vin  d’).  Vin  d’Espagne,  justement  renommé  pour 
ses  qualités  stomachiques  et  toniques.  On  vend  sous  ce  nom,  des 
vins  fort  remarquables,  qui  se  récoltent  dans  les  provinces  de  Va- 
lence et  de  Murcie  ; ils  sont  corsés  et  généreux,  leur  parfum  est 
exquis.  « L’ardeur  du  climat , dit  M.  Leclerc  dans  son  excellente 
monographie,  leur  communique  une  saveur  sucrée  de  fruit  cuit  et 
une  énergie  alcoolique  s’écartant  beaucoup  du  type  de  perfection 
qui  rend  les  vins  d’un  usage  inoffensif  : aussi  les  bons  vins  d’Ali- 
cante ne  se  prennent  qu’à  petits  verres  et  comme  lic/ueur.  » Ce  vin 
échauffe  et  stimule  d’une  manière  agréable  les  estomacs  paresseux; 
ceux  qui  sont  trop  chauds,  nerveux,  irritables  doivent  s’en  abste- 
nir. Il  est  difficile  de  l’avoir  sans  falsification. 

ALIMENT.  Est  aliment  tout  ce  qui,  introduit  dans  l’estomac, 
cède  au  travail  de  la  digestion  les  élémens  propres  à réparer  les 
pertes;  — aliment  léger,  toute  substance  qui  cède  l’élément  répara- 
teur à un  travail  facile  et  prompt;  — aliment  substantiel , celui  qui 
cède  en  abondance  l’élément  réparateur; — aliment  chaud  et  stimu- 
lant, celui  qui,  indépendamment  de  la  quantité  de  substance  ré- 
paratrice, favorise  la  reproduction  de  la  chaleur  animale  ; — aliment 
rafraîchissant,  celui  qui  jouit  de  propriétés  opposées,  et  ainsi  de 
suite.  Le  caractère  essentiel  de  l’aliment  est  donc  de  contenir  des 
substances  propres  à réparer  les  pertes  dans  des  conditions  où  il 
les  cède  au  travail  de  la  digestion. 

Bien  qu’aucune  matière  alimentaire  ne  puisse  être  déclarée 
identiquement  semblable  à une  au  tre , les  ali  mens  se  rapprochent 
pourtant  sous  le  double  rapport  du  degré  de  réparation  et  de  sti- 
mulation qu’ils  fournissent  à nos  organes. 
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Ainsi,  clans  le  règne  végétal,  en  tête  des  substances  où  l’élément 


réparateur  domine  , nous  trouvons  la  classe  des  alimens  fécidcns 
amylacés.  Les  semences  des  graminées,  les  céréales,  le  riz,  le  millet, 
le  sorgo,  le  froment,  le  seigle,  l’avoine,  forge*  sont  la  fortune  des 
peuples  et  nourrissent  des  nations  entières.  Les  semences  légumi- 
neuses, haricots,  pois,  fèves,  lentilles,  fournissent  aux  estomacs 
robustes,  un  aliment  réparateur.  D’autres  semences , telles  que  le 
sarrasin , les  châtaignes , etc. , ont  un  haut  degré  d’importance 
partout  où  la  nature  du  sol  s’oppose  à la  culture  des  céréales.  La 
pomme  de  terre , qui  figure  en  tête  des  racines  où  domine  l’ami- 
don , rivalise  d’utilité  avec  les  céréales.  Elle  se  développe  dans 
presque  tous  les  climats,  de  l’équateur  jusqu’en  Sibérie,  là  où  le 
seigle  et  l’avoine  ne  croissent  plus,  et  du  bord  de  la  mer  jusqu’à 
1,500  toises  au-dessus;  elle  produit  dans  le  même  espace  huit 
fois  plus  que  le  blé;  on  a même  calculé  qu’un  arpent  pouvait  ren- 
dre 25,000  livres  de  pommes  de  terre  et  suffire  à la  nourriture  de 
vingt-quatre  personnes  pendant  un  an.  L’Irlandais  pauvre  ne  vit 
que  par  elle.  D’autres  racines  fournissent  encore  de  l’amidon  en 
abondance;  le  tapioka , la  cassave  proviennent  du  jatropha  manioc  ; 
/’ arrow-root  3 de  racines  tubéreuses  de  diverses  espèces  de  ma- 
ranta.  Toutes  les  racines  alimentaires  sont  une  large  contribution 
fournie  par  l’Amérique.  L’Asie  a puisé  dans  la  tige  et  la  moelle 
de  plusieurs  palmiers  une  source  abondante  de  nourriture  ami- 
lacée;  1 q sagou  est  l’une  de  ses  préparations.  L’alimentation,  four- 
nie par  les  substances  où  domine  l’amidon  est  douce  et  abondante  ; 
mais  la  qualité  du  combustible  (du  sang  artériel)  qui  en  provient 
est  peu  stimulante  : une  grande  activité  de  mouvement , une  in- 
tensité nerveuse  notable  sont  incompatibles  avec  la  prédominance 
de  ce  régime.  Plus  delà  moitié  du  genre  humain,  nourrie  presque 
exclusivement  de  cette  classe  d’alimens,  prouve  la  vérité  de  ce  que 
nous  avançons  ici. 


Après  cette  première  classe  de  végétaux  alimentaires,  nous  trou- 
vons, mais  à un  long  intervalle,  les  fruits  richement  pourvus  d’un 
mucilage  sucré;  aucun  d’eux  ne  suffirait  à la  nourriture  de  l’ha- 
bitant des  zones,  froide  ou  tempérée.  L’arbre  à pain,  il  est  vrai,  le 
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cocotier  et  le  bananier  fournissent  aux  besoins  de  réparation  et 
de  calorification,  mais  dans  des  milieux  où  la  température  devient 
un  puissant  auxiliaire  des  centres  de  la  vie  : les  figues  et  les  dat- 
tes sont  encore  pour  quelques  peuples  une  précieuse  ressource; 
mais  pris  un  à un,  ou  tous  ensemble,  ils  ne  sauraient  entrer  en 
parallèle  avec  la  classe  précédente.  Les  abricots,  les  prunes,  les 
gouyaves,  les  melons,  les  ananas , les  pèches , les  figues  , le  raisin 
sont  importans,  sans  aucun  doute,  dans  f alimentation,  mais  ils  n’v 
paraissent  qu’en  seconde  ligne , presque  toujours  associés  à d’au- 
tres alimens.  La  canne  à sucre  et  la  betterave,  les  plus  précieuses 
des  tiges  et  des  racines  , pourvues  d’un  mucilage  sucré  , four- 
nissent la  presque  totalité  des  sucres  employés  aux  usages  culi- 
naires. Si,  sous  le  rapport  de  l’alimentation  solide,  cette  classe  de 
végétaux  est  au-dessous  de  la  précédente , elle  reprend  la  supé- 
riorité pour  l’alimentation  liquide  ; c’est  elle  qui  est  la  base  des 
boissons  fermentées. 

Les  amandes  des  fruits,  le  parenchyme  charnu  de  F olive,  la  noix, 
le  chenevis,  le  lin  contiennent  un  principe  huileux  qui  sert  à former 
un  troisième  groupe,  important  par  son  mélange  aux  alimens  des  au- 
tres classes. 

Les  végétaux  où  domine  le  mucilage  avec  quelques  traces  seu- 
lement de  sucre  ou  d’amidon , tels  que  les  différentes  espèces  de 
gomme,  l’ail,  l’oignon,  le  navet,  le  panais,  le  salsifis,  la  car  rot  le, 
les  cardons,  les  choux,  les  asperges,  etc.,  se  rattachent  à l’alimen- 
tation douce  et  relâchante  ; ils  11e  suffisent  pas  seuls  à réparer  les 
pertes  du  corps. 

Une  cinquième  classe  contient,  avec  un  mucilage  rare  et  légè- 
rement sucré , une  eau  de  composition  abondante  et  un  acide 
dominant  : les  fruits  et  les  feuilles  qui  la  composent,  tels  que  ci- 
trons, oranges,  cerises,  tamarins,  grenades,  groseilles,  etc. , don- 
nent une  alimentation  insuffisante,  mais  rafraîchissent  les  organes. 
Sous  le  rapport  de  l’alimentation  solide,  ils  n’ont  de  valeur  que  par 
leur  association  aux  végétaux  des  autres  classes,  qu’ils  aromatisent 
et  rendent  plus  appétissans.  La  matière  ligneuse  ou  fibreuse  se  mêle 
à toutes  les  parties  des  alimens  que  fournissent  les  plantes,  et  cou- 
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court  efficacement  au  grand  œuvre  de  la  digestion,  par  la  stimu- 
lation qu’elle  donne  aux  organes  ; elle  est  matière  excrémenti- 
tielle,  comme  nous  l’avons  vu,  et,  à ce  point  de  vue,  son  mélange 
aux  végétaux  est  une  condition  de  leurs  effets  salutaires.  Les  ali- 
mens  où  la  matière  ligneuse  domine  n’ont  point  d’importance  comme 
élémens  de  réparation,  mais  peuvent  soutenir  ou  réveiller  l’appé- 
tit : tels  sont  les  radis,  quelques  salades,  les  champignons,  etc.  Les 
champignons  toutefois  méritent  un  rang  à part,  comme  fortement 
azotés  et  donnant,  par  la  cuisson.,  le  principe  générateur  par  ex- 
cellence de  la  chaleur  animale  ; je  veux  dire  l’ osmazône. 

Le  règne  animal  fournit  tes  alimens  les  plus  riches  en  élémens 
de  réparation  et  de  stimulation  , mais  il  11e  forme  la  nourriture 
exclusive  d’aucun  peuple  civilisé.  Les  peuples  du  nord , qui  lui 
empruntent  la  meilleure  partie  de  leur  régime,  en  tempèrent  pour- 
tant l’ardeur  par  le  suc  et  la  substance  des  végétaux.  31  faut  ce- 
pendant, reconnaître  de  notables  différences  entre  la  chair  de  tel 
animal  et  celle  de  tel  autre;  car,  s’il  est  vrai  que  la  chair  des  ani- 
maux sauvages  adultes,  celle  du  chevreuil,  du  lièvre,  de  la  per- 
drix, du  faisan,  etc.,  sont  chaudes  et  stimulantes  à l’excès,  il  ne 
l’est  pas  moins  que  la  chair  de  tous  les  jeunes  animaux,  celle  de 
l’agneau,  du  veau,  du  cochon  de  lait,  etc.  ,*  sont  fades,  humides, 
relâchantes  et  très  peu  réparatrices  dans  les  premières  semaines 
qui  suivent  la  naissance  ; la  différence  11’est  pas  moins  grande  en- 
tre la  chair  des  animaux  et  celle  des  poissons,  entre  la  chair  de 
certains  poissons  et  celle  de  certains  autres.  11  résulte  de  celte 
diversité  dans  le  degré  de  stimulation  et  de  réparation  que  four- 
nit la  chair  des  différons  animaux,  la  nécessité  de  les  diviser  en  plu- 
sieurs classes. 

La  nourriture  chaude,  forte  et  stimulante  se  trouve  en  abon- 
dance dans  la  chair  du  bœuf,  du  mouton,  de  la  chèvre,  du  lièvre, 
du  chevreuil,  du  daim,  du  chamois  et  du  cerf;  dans  la  chair  de 
la  grive  non  vidée,  de  l’alouette,  de  l’oie,  du  canard,  du  pigeon, 
de  la  caille,  de  la  perdrix,  du  faisan,  de  la  bécasse,  etc.  ; dans  la 
chair  du  maquereau,  du  saumon,  du  thon,  de  l’esturgeon,  etc. 

Des  chairs  moins  réparatrices,  toutes  douées  d’un  moindre  de- 
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gré  de  stimulation  sont  fournies  par  les  petits  des  mamnifères  do- 
mestiques, l’agneau  et  le  veau;  par  quelques  oiseaux  de  basse- 
cour,  le  poulet,  la  poule,  la  poularde,  le  chapon,  le  coq  d’Inde 
(les  viandes  blanches),  etc.;  par  la  carpe,  le  barbillon,  le  merlan, 
le  goujon,  la  truite,  etc.  ; les  poissons  meme  de  cette  série  nourris- 
sent peu  , et  pour  obtenir  une  réparation  en  rapport  avec  les 
viandes  dont  nous  parions , il  faut  choisir  les  poissons  à chair 
ferme  de  l’eau  douce  et  de  la  mer  : ce  sont  le  brochet,  le  turbot, 
l’elbut,  la  barbue;  les  trois  derniers  surtout  sont  chauds  et  déli- 
cats. Le  lait  des  mammifères  tient,  comme  la  chair  des  animaux 
qui  précèdent,  au  régime  doux,  léger  et  substantiel. 

La  chair  du  porc,  si  précieuse  à l’habitant  des  campagnes,  ainsi 
que  son  sang  et  sa  graisse,  forme,  avec  tous  les  oiseaux  de  mer,  avec 
quelques  poissons,  tels  que  l’anguille,  le  mulet,  etc. , une  classe 
d’alimens  lourds,  indigestes  et  relâchans  pour  les  estomacs  débiles 
des  citadins.  Le  sel,  les  aromates,  la  fumée  et  l’exposition  prolon- 
gée à l’air  donnent  pourtant  à la  chair  du  porc  plus  de  stimulant, 
comme  il  arrive  dans  les  jambons  bien  préparés. 

La  plupart  des  poissons  offrent  aux  organes  de  la  digestion.,  avec 
une  stimulation  assez  puissante,  une  réparation  faible;  et  chez  les 
personnes  accoutumées  à la  viande,  ils  ne  produisent  qu’une  ré- 
paration de  peu  de  durée.  Pourtant  la  merluche,  la  morue,  par  la 
fermeté  de  leur  chair,  et  la  plupart  des  coquillages,  les  crabes,  les 
homards,  les  moules,  etc.,  mériteraient  d’être  rapprochés  des 
groupes  précédens,  si  leurs  qualités  indigestes  ne  les  en  isolaient. 

Avec  les  poissons  blancs  d’eau  douce,  la  chair  des  animaux  trop 
jeunes  offre  une  réparation  insuffisante  et  beaucoup  moindre  que 
les  végétaux  de  la  première  série,  seuls  ou  combinés  à ceux  de  la 
seconde.  Les  condimens  ont  pour  objet  de  donner  aux  alimens 
tirés  des  deux  règnes  des  qualités  appropriées,  d’en  rendre  le  goût 
plus  agréable  et  la  digestion  plus  facile  : quelques-uns,  tels  que  le 
poivre,  le  sel,  le  vinaigre,  le  sucre,  sont  devenus  de  première  né- 
cessité (Voy.  Condimens).  Sous  l’influence  des  condimens,  des 
combinaisons  plus  ou  moins  heureuses,  des  préparations  variées  à 
l’infini , le  cuisinier  donne  aux  alimens  des  qualités  nouvelles.  Le 
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plus  grand  nombre  ne  devient  facilement  digestible,  alimentaire 
même  qu’à  cette  condition.  La  classification  que  nous  avons  établie 
précédemment  n’a  rapport  qu’aux  qualités  qui  ressortent  de  leur 
constitution.  Ainsi,  par  leur  nature,  certains  alimens  produisent 
de  bons  sucs  et  peu  de  matière  excrémentitiefle  : ce  sont,  entre 
autres,  le  pain  de  froment  pur,  frais,  bien  fermenté  et  bien  cuit , 
ainsi  que  les  chairs  des  deux  premières  séries.  D’autres  sont 
moins  nourrissans  : tels  que  les  poissons  de  la  dernière  ciasse , les 
animaux  trop  jeunes  ou  trop  vieux,  les  fruits  pauvres  en  mucilage 
sucré  et  en  matière  amylacée. 

Il  nous  reste  à tracer  les  différentes  natures  d’alimentation  qui 
résultent  de  la  réunion  des  groupes  deux  à deux,  trois  à trois,  etc. , 
conformément  aux  habitudes  des  peuples  des  régions  tempérées 
où  nous  vivons  (Voy.  régime  alimentaire). 

ALTSE,  fruit  de  l’alisier,  âpre  et  astringent,  devient  d’un  goût 


assez  agréable,  avec  une  chair  pâteuse,  lorsqu’il  a été  mûri  sur 


la  paille.  Les  enfans  aiment  ce  petit  fruit  qui  sert  à faire  avec  l’eau 
une  boisson  assez  salutaire  pour  les  habitans  de  la  campagne  ; on 
peut  en  retirer  par  la  fermentation  une  liqueur  spiritueuse. 

ALOSE.  Nous  mangeons  ce  poisson  au  printemps , époque  à la- 
quelle il  remonte  les  rivières;  il  est  alors  plus  tendre,  plus  gras, 
plus  savoureux  et  de  plus  facile  digestion  : grillé  et  placé  sur  du 
beurre  manié  de  fines  herbes,  ou  bien  sur  l’oseille  , c’est  un  ex- 
cellent aliment.  Si  l’alose  n’est  pas  fraîche,  elle  a un  goût  âcre,  elle 
irrite  les  gencives;  salée,  elle  ne  convient  qu’aux  estomacs  ro- 
bustes des  ouvriers. 

Ce  poisson  succulent  est  un  peu  lourd , et  les  personnes  dont 
l’estomac  et  les  intestins  sont  délicats  ou  irritables,  en  doivent 
user  avec  réserve.  - — Une  autre  raison  doit  déterminer  les  mêmes 
personnes  à ne  faire  un  usage  exclusif,  ni  de  ce  poisson,  ni  d’au- 
cun autre,  c’est  que  la  quantité  de  réparation  offerte  par  un  vo- 
lume donné  de  poisson , n’est  pas  suffisante  pour  entretenir  la 
santé,  et  qu’un  volume  plus  considérable  amène  la  surcharge.  — 
Pour  peu  que  ces  personnes  se  livrent  à une  vie  active  et  se  por- 
tent bien,  elles  doivent  réunir  le  plus  haut  degré  de  réparation, 
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sous  le  plus  petit  volume  ; en  d’autres  termes,  la  viande  de  bonne 
qualité  est  la  seule  base  possible  de  leur  régime. 

ALOUETTE.  Ce  petit  oiseau,  jeune,  tendre  et  gras,  est  un  ali- 
ment léger,  substantiel  et  chaud;  sa  chair,  dit  Aulagnier,  nourrit 
bien,  donne  un  bon  suc  et  est  digérée  par  tous  les  estomacs; 
grillée  , rôtie , sautée  au  beurre  , elle  possède  toutes  ces  qualités. 
Mais  en  salmis  ou  avec  toute  autre  sauce,  elle  perd  de  sa  saveur 
et  convient  moins  aux  constitutions  délicates  et  maladives. 

AMANDE.  Nom  de  la  semence  de  tous  les  arbres  à novaux  : on 
dit  une  amande  de  pêche,  une  amande  d’abricot,  etc.  Pourtant  le 
mot  amande , seul , signifie  plus  particulièrement  le  fruit  de  l’a- 
mandier commun.  On  connaît  les  amandes  douces  et  les  amandes 
amères  ; les  premières  contiennent  une  huile  fixe , abondante , 
(l’huile  d’amandes  douces),  de  Palbumine,  un  suc  liquide,  de 
la  gomme  et  de  l’eau  ; les  secondes  réunissent  à ces  élémens  de 
composition,  de  l’acide  prussique,  et  une  huile  volatile,  âcre,  à la- 
quelle elles  doivent,  ainsi  qu’à  l’acide  prussique,  des  propriétés 
délétères  : mêlées  en  petite  quantité  à des  matières  alimentaires, 
elles  leur  communiquent  un  goût  agréable,  c’est  ce  que  tout  le 
monde  a observé  dans  les  macarons  et  les  massepains  ; plusieurs 
liqueurs  de  table  leur  doivent  un  arôme  délicat  ; mais  seules,  elles 
ne  peuvent  être  considérées  comme  aliment.  — Il  n’en  est  pas 
de  même  des  amandes  douces,  d’un  goût  agréable,  de  propriétés 
rafraîchissantes , elles  nourrissent  beaucoup  , mais  souvent  elles 
chargent  l’estomac.  — Ces  fruits,  mangés  frais  ou  secs,  partagent 
avec  les  noisettes  et  les  noix  la  sympathie  de  l’ami  de  la  table  et  du 
bon  vin  ; ils  occupent  agréablement  et  excitent  à boire. — L’homme 
sage  doit  y prendre  garde,  dit  notre  savant  ami,  le  docteur  Evoques. 
Les  amandes  douces  entrent  dans  un  grand  nombre  de  bonbons 
et  de  pâtisseries:  biscuits,  macarons,  nougats,  gâteaux,  dragées, 
pralines,  etc.  ( Voy . le  Pâtissier  'parisien  de  Carême,  le  Conser- 
vateur et  le  Traité  de  l’office).  Les  amandes  douces  pilées  dans 
un  mortier  avec  le  sucre  et  étendues  d’eau , donnent  une  boisson 
des  plus  agréables  qui  se  recommande  par  ses  propriétés  adou- 
cissantes et  calmantes;  voici  la  manière  de  préparer  cette  boisson 
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que  l’on  nomme  lait  d’amandes  : Prenez  30  grammes  d’aman- 
des douces,  que  vous  dépouillez  de  leur  tégument,  après  les  avoir 
fait  macérer  quelques  instans  dans  Peau  tiède  ; pilez  ces  amandes 
dans  un  mortier  avec  30  grammes  de  sucre,  et  ajoutez  peu-à-peu 
500  grammes  d'eau  ; passez  au  linge,  et  aromatisez  la  liqueur  à 
votre  goût.  • — V amande  ou  lait  d’amande  , peut  être  fait  avec 
l’eau  ou  la  décoction  d’orge. 

AMBRE  gris.  Substance  odorante,  qui  répand  une  odeur  vive 
et  agréable , lorsqu’on  la  jette  sur  du  charbon  allumé.  L’ambre 
n’est  point  un  aliment,  mais  simplement  un  condiment  excitant 
et  aphrodisiaque.  On  en  fait  des  liqueurs,  des  pommades.  — 
Brillât  Savarin  en  a fait  plusieurs  fois  l’essai  sur  quelques  amis 
dont  l’amour  avait  épuisé  les  forces  ( Voy.  Les  classiques  de  la 
table  ). 


AMBRETTE  ( poire  d’ ) Voy.  poire. 

AMER.  Le  goût  amer  est  un  de  ceux  qui  détournent  de  l’usage 
des  substances  que  l’on  aurait  crues  alimentaires.  — Les  amers 3 si 
l’on  en  excepte  la  chicorée , n’entrent  pas  dans  le  régime  alimen- 
taire, ils  sont  toniques  et  échauffans. 

AMIDON.  Poudre  blanche  sans  saveur  et  inodore,  craquant 
sous  les  doigts,  insoluble  dans  l’eau  froide,  composée  d’une  mul- 
titude de  grains  arrondis,  isolés,  de  forme  et  de  dimension  varia- 
bles, susceptibles  de  s’éclater  dans  l’eau  chaude  et  de  s’y  dissoudre 
en  l’épaississant.  L’amidon  ou  fécule,  élément  de  réparation  par 
excellence,  tiré  du  règne  végétal,  donne  aux  grains  et  aux  racines 
de  la  première  classe , leurs  qualités  alimentaires.  — La  fécule 
fait  la  base  des  farineux  qui  servent  à la  nourriture,  et  ils  sont 
plus  ou  moins  nourrissans,  selon  qu’ils  en  contiennent  plus  ou 
moins:  les  globules  ou  utricules  qui  contiennent  l’amidon  ne  sont 
digestibles  qu’autant  qu’ils  ont  été  éclatés  par  la  chaleur  humide, 
ou  écrasés  ; dans  cet  état,  ils  donnent  P alimentation  douce,  émi- 
nemment réparatrice  ( Voy.  fécule  ). 

ANANAS.  Ce  fruit  doit  à un  mucilage  sucré  mêlé  à une  grande 
quantité  d acide  citrique  des  propriétés  rafraîchissantes  ; on  le 
mange  cru  ou  coupé  par  tranches,  saupoudrées  de  sucre  et  arro- 
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sées  de  vin.  Les  Indiens  en  font  des  confitures  et  des  gâteaux 
d’un  goût  exquis.  — Son  suc  fermenté  donne  un  vin  agréable, 
mais  enivrant.  — Originaires  de  l’Amérique  méridionale,  des  In- 
des orientales  et  de  l’Afrique,  ces  fruits  perdent  beaucoup  de  leur 
douceur  et  de  leur  arôme  lorsqu’ils  sont  cultivés  dans  nos  climats. 

■ — L’ananas  est  imprégné  d’un  suc  corrosif,  qu’on  lui  enlève  par 
une  ou  deux  heures  de  macération  dans  l’eau-de-vie  sucrée,  on  en 
fait  des  gelées;  des  glaces,  des  crèmes,  etc. 

ANCHOIS.  Petit  poisson  de  mer  dont  la  chair  grillée  est  déli- 
cate et  de  facile  digestion.  • — Confit  dans  le  vinaigre  et  le  sel,  il 
devient  un  assaisonnement  qui  excite  la  soif  et  l’appétit.  - — Il  ne 
convient  pas  alors  aux  estomacs  délicats,  aux  tempéramens  chauds 
et  irritables. 

ANDOUILLE.  Hachis  de  fraise  de  veau  et  de  chair  de  porc, 
relevé  par  les  fines  herbes,  le  poivre,  le  sel  et  autres  condimens 
chauds,  et  renfermé  dans  des  boyaux  de  cochon.  La  graisse  que 
l’andouille  contient  en  abondance  la  rend  d’une  digestion  difficile; 
les  condimens,  dont  l’objet  est  de  stimuler  l’estomac,  lui  commu- 
niquent des  qualités  échauffantes.  Cet  aliment,  associé  aux  légu- 
mes cuits  à l’eau , se  digère  plus  facilement.  La  chair  de  veau  ha- 
chée et  roulée  en  ovale,  forme  l’andouülette , qui  ne  doit  ses  pro- 
priétés échauffantes  qu’aux  condimens  qu’on  y ajoute. 


essentielle  et  d’une  gomme-résine  très  aromatique,  sont  employées 
par  les  confiseurs  à la  préparation  d’une  conserve  d’un  goût  agréa- 
ble, qui  donne  du  ton  à l’estomac  et  parfume  la  bouche.  On  fait 
avec  l’angélique  des  liqueurs  chaudes  et  agréables.  Sous  quelque 
forme  qu’on  l’introduise  dans  l’estomac,  elle  l’échauffe  et  le  sti- 
mule. 

ANGOBERT  (poire  cl’).  Voy.  poire. 

ANGUILLE.  Ce  poisson  gras,  d’une  chair  visqueuse,  et  pour- 
tant d’un  goût  agréable,  ne  peut  convenir  aux  estomacs  faibles  ou 
irritables;  les  condimens  de  haut  goût,  à l’aide  desquels  on  essaie 
de  le  rendre  moins  indigeste , sont,  pour  les  personnes  qui  ont 
souffert  des  organes  de  la  digestion,  un  motif  de  plus  de  s’en  abs- 
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tenir  (' Voy . , sur  les  diverses  manières  de  la  préparer,  l'art  de 
la  cuisine  au  XIXe  siècle).  Quelques  jours  de  sel  diminuent  la  v is- 
cosité de  l’anguille  et  la  rendent  plus  légère.  « Elle  ne  convient, 
dit  Aulagnier,  qu’aux  estomacs  robustes  et  aux  personnes  qui  exer- 
cent leurs  forces.  » 

ANIS.  Semence  chaude,  stimulante  et  stomachique,  qui  doit  à 
une  huile  essentielle  le  goût  qui  la  caractérise.  On  dit  que  l’anis 
fortifie , chasse  les  vents  et  pousse  aux  urines.  La  première  pro- 
priété se  réalise  sur  les  phlegma  tiques^  la  seconde  est  douteuse,  et 
la  troisième  est  imaginaire;  ajouté  entrés  petite  quantité  au  thé, 
il  lui  communique  un  montant  agréable.  L’anis  est  défendu  aux 
tempéramens  chauds  et  irritables , aux  constitutions  maladives. 
L’eau,  l’anis,  l’alcool  et  le  sucre  entrent  dans  la  composition  de 
X anisette  ; l’anis  sert  à préparer  plusieurs  autres  liqueurs  (Voy. 
le  Conservateur );  toutes  participent  des  propriétés  de  cette  se- 
mence et  doivent  être  prises  très  modérément  par  toutes  les  per- 
sonnes irritables  ou  à sang  trop  chaud. 

APÉRITIF.  On  appelle  apéritifs,  les  alimens  et  les  médicamens 
qui  ouvrent  la  voie  aux  sécrétions,  rétablissent,  activent  celles  de 
la  bile , de  l’urine , etc.  De  ce  nombre  sont  les  asperges , le  per- 
sil , etc. 


APHRODISIAQUE.  Qualification  de  toute  substance  alimen- 
taire ou  médicamenteuse  qui  porte  au  rapprochement  des  sexes. 
Tous  les  aphrodisiaques  sont  chauds  et  stimulans  ; on  attribue 
cette  propriété  à beaucoup  d’alimens  et  de  condimens  où  elle  me 
paraît  douteuse,  entre  autres  aux  truffes,  aux  champignons,  à l’o- 
pium, à la  vanille,  à la  cannelle,  à l’ambre  gris,  aux  huîtres,  aux 
poissons,  etc.  Le  meilleur  aphrodisiaque  est  un  bon  régime,  suivi 
avec  intelligence,  même  par  ies  personnes  dont  le  sens  génital  est 
languissant. 

API  (pomme  d’)  Voy.  POMME. 

ARBOUSIER.  Vrbre  qui  croît  dans  nos  provinces  méridionales 
et  donne  un  fruit  de  la  grosseur  et  de  la  couleur  d’une  cerise. 
D’un  goût  assez  agréable,  ce  fruit  donne  une  eau-de-vie  de  bonne 
qualité. 
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AROMAT  L se  dit  du  parfum  et  d6  la  planlt*  qui  1 exhale.  Nous 

p 

disons  une  substance  aromatique , lorsqu’elle  répand  une  odeur 
forte  et  agréable  : les  aromates  existent  dans  les  racines,  le  tronc, 
l’écorce,  les  feuilles,  les  fleurs  et  les  fruits  des  végétaux.  Le  but 
qu’on  se  propose,  en  ajoutant  des  aromates  aux  alimens,  est  d’en 
relever  le  goût  et  de  leur  communiquer  des  propriétés  stimulan- 
tes. Voy.  CONDIMENS. 

AROW-ROOT.  Fécule  qu’on  retire  des  tubercules  de  la  racine  de 
plusieurs  arbres,  en  Amérique  et  aux  Indes  orientales;  on  en  fait 
de  bons  potages.  On  l’a  dite  moins  riche  en  principes  nutritifs  que 
la  fécule  de  pommelle  terre  : on  a eu  tort,  je  crois,  ou  du  moins, 
l’expérience  sur  laquelle  on  a assis  cette  opinion  ira  point  la 
valeur  qu’on  voudrait  lui  donner.  — On  a mis  5 décigrammes  de 
fécule  de  froment  dans  60  grammes  d’eau  bouillante,  et  on  a obtenu 
une  colle  assez  consistante;  on  a fait  la  meme  expérience  sur  la 
même  quantité  de  fécule  de  pommes  de  terre,  et  l’on  a obtenu  le 
même  résultat;  enfin,  on  a versé  60  grammes  d’eau  bouillante  sur  la 
même  quantité  de  fécule  d’arow-root,  et,  parce  qu’on  n’a  obtenu, 
dans  ce  dernier  cas,  qu’une  eau  légèrement  mucilagineuse,  on  en 
a conclu  que  la  fécule  d’arow-root  nourrit  moins  que  les  deux  au- 
tres. Cette  conclusion  n’a  rien  de  sérieux;  pour  s’en  convaincre, 
il  suffit  de  poursuivre  la  cuisson  : tandis  que  le  potage  d’arow-root 
s’épaissira,  celui  de  fécule  s’éclaircira  de  plus  en  plus  et  tournera 
en  eau , comme  disent  les  ménagères  : la  conclusion  contraire 
serait  plus  rigoureuse.  La  chimie,  qui  considère  toutes  les  fécules 
comme  identiques,  prouve  bien  peu , pour  ce  qui  regarde  le  ré- 
gime alimentaire.  Chaque  fécule  se  comporte  à sa  manière  à la 
cuisson  et  donne  une  nature  de  réparation  particulière.  La  fé- 
cule (Y arow-root  est  une  des  meilleures  : alimentation  douce,  ré  - 
paratrice  pour  les  convalescens , les  estomacs  délicats  et  les  per- 
sonnes sédentaires. 

ARTICHAUT,  il  se  mange  cru,  avec  le  sel  ou  à la  vinaigrette; 
mais,  comme  toutes  les  crudités,  il  fatigue  l’estomac  et  doit  être 
retranché  du  régime  des  sédentaires,  des  personnes  qui  n’ont  pas 
l’estomac  solide.  Cuit,  l’artichaut  doit  à un  mucilage  assez  dense 
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ses  qualités  nutritives;  il  fournit  un  aliment  très  légèrement  sti- 
mulant d’une  saveur  agréable.  On  l’a  dit  aphrodisiaque  : il  l’est 
probablement  comme  tous  les  alimens  sains,  qui  se  digèrent  bien. 
Comme  beaucoup  d’autres  légumes , l’artichaut  doit  surtout  ses 
qualités  stimulantes  et  réparatrices  à la  manière  dont  on  le  pré- 
pare : farci  de  viandes  succulentes  et  nourri  convenablement  par 
la  cuisson  lente,  il  devient  un  mets  de  haut  goût,  éminemment  ré- 
parateur. Voy.  les  cuisiniers. 

ASPERGE.  Elle  contient  de  l’albumine,  une  fécule  verte,  un 
principe  volatil,  une  matière  sucrée,  un  principe  cristallin,  ainsi 
que  quelques  sels.  L’asperge  est  assez  nourrissante,  elle  offre  un 
aliment  doux  , délicat  et  de  facile  digestion  ; elle  entre  dans  les 
potages,  les  ragoûts  et  les  garnitures  ; le  plus  ordinairement,  on 
la  sert  à l’entremets,  soit  à la  sauce  blanche,  soit  en  pointe  seu- 
lement, à la  façon  des  petits  pois,  soit  à l’huile  et  au  vinaigre.  Ce 
légume  , qui  communique  aux  urines  et  à la  transpiration  une 
odeur  désagréable , produit , dans  certaines  nuances  d’irritation 
chronique  des  intestins,  une  débilitation  et  un  sentiment  de  cour- 
bature qui  doivent  le  faire  rejeter,  On  attribue  aux  asperges  une 
action  sédative  sur  la  circulation  ; rien  de  bien  démontré  à cet 
égard.  Aulagnier  pense  qu’elle  nourrit  plus  que  les  autres  légu- 
mes, qu’elle  excite  l’appétit,  tient  le  ventre  libre  et  fait  couler  les 
urines. 


ASSAISONNEMENT.  Voy.  CON deviens. 

AUBERGINE.  On  a supposé  à ce  fruit  des  propriétés  vénéneu- 
ses qu’il  n’a  pas.  Seulement  il  a besoin  d’un  degré  de  maturité 
complet , sans  lequel  il  est  acre , indigeste.  C’est  un  fruit  des 
pays  chauds,  qui  ne  parvient  point  à sa  maturité  dans  notre  cli- 
mat de  Paris,  s’il  n’est  l’objet  de  soins  particuliers.  L’aubergine 
appartient  à l’alimentation  douce,  peu  réparatrice  et  rafraîchis- 
sante; les  condimens  de  haut  goût , qui  l’accompagnent  le  plus 
souvent,  en  neutralisent  les  propriétés  bienfaisantes.  Lorsqu’elle 
sort  du  rang  où  nous  la  plaçons  comme  aliment,  elle  le  doit  à la 
richesse  et  à la  variété  de  la  cuisson. 


AUVERNAT. 


Espèce  de  raisin.  Voy.  raisin. 
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AVOINE.  Son  gruau  donne  un  bon  aliment.  L’avoine  mondée, 
cuite  dans  du  lait , avec  addition  d’amandes  douces  et  de  sucre, 
fournit  une  nourriture  réparatrice  de  facile  digestion , utile  aux 
enfans  et  aux  valétudinaires. 

AZEROLE.  Appelé  pommette  dans  le  Midi , ce  fruit  charnu, 
d’un  goût  acidulé,  est  quelque  peu  astringent  et  lourd.  On  en  fait 
de  bonnes  confitures.  Voy.  le  Traité  de  l’ojjice,  de  M.  Étienne. 

B 


BAMBOU.  Ses  jeunes  pousses,  pourvues  d’une  moelle  sucrée, 
sont  alimentaires. 

BANANE.  Fruit  du  bananier,  à chair  pâteuse,  sucrée,  aigre- 
lette, qui  se  mange  cru  ou  cuit.  La  banane  fournit  une  nourriture 
abondante,  saine  et  agréable.  Le  vin  qu’on  fait  avec  la  banane  est 
une  bonne  boisson  alcoolique. 

BARBEAU.  Poisson  de  rivière,  à chair  blanche,  un  peu  molle, 
assez  bon  lorsqu’il  est  gros  : les  œufs  de  barbeau , comme  ceux 
de  brochet,  doivent  à une  matière  grasse  de  saveur  âcre,  des  pro- 
priétés purgatives  et  vomitives  : il  faut  s’en  abstenir. 

Le  barbeau  doit  être  rangé  parmi  les  poissons  qui  donnent  une 
alimentation  de  stimulation  moyenne  et  peu  substantielle. 

BARBE  DE  CAPUCIN.  Espèce  de  chicorée  qui  se  mange  en 
salade  et  nourrit  foi;t  peu.  Elle  doit  à un  principe  amer,  des  pro- 
priétés toniques  qui  la  rendent  de  facile  digestion  pour  les  esto- 
macs solides.  Elle  est  interdite,  comme  les  autres  crudités,  à tou- 
tes les  personnes  qui  offrent  une  grande  irritabilité  des  organes 
de  la  digestion  ou  bien  une  diminution  dans  leur  force  contractile. 
Cette  salade , comme  toutes  les  autres , macérée  dans  le  suc  des 
viandes  rôties,  et  mêlée  à leur  substance  par  la  mastication,  se  di- 
gère beaucoup  mieux.  Le  malaise  et  les  douleurs  qui  résultent  de 
l’usage  de  la  salade,  dans  les  cas  d’irritation  chronique  de  quelque 
point  du  canal  digestif , se  manifestent  à des  époques  plus  ou 

moins  éloignées  de  celle  du  repas,  selon  le  point  malade  {Voy. 
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le  chapitre  des  rapports  sympathiques  entre  les  différentes  parties 
de  l’appareil  digestif). 

BARBUE.  Ce  poisson  rivalise  avec  le  turbot  pour  la  blancheur 
et  la  délicatesse  de  la  chair;  il  est  d’un  goût  excellent  : une  bar- 
bue de  moyenne  grosseur,  bien  tendre  et -cuite  à point,  est  un 
plat  de  choix  qui  nourrit  bien  et  rallume  les  foyers  de  calorifica- 
tion. Elle  ne  peut  cependant  suffire  seule  à l’alimentation  chez  les 
personnes  dont  tes  organes  digestifs,  affaiblis  par  les  états  chroni- 
ques prolongés,  réclament  le  plus  haut  degré  de  réparation  sous 
le  plus  petit  volume. 

BARTAVELLE.  Perdrix  rouge  de  la  plus  grosse  espèce.  Voy. 


PERDRIX. 

BAVAROISE.  Composée  d’eau  chaude  ou  de  lait  chaud  et  d’un 
sirop  adoucissant  (capillaire,  guimauve,  mauve,  gomme,  etc.), 
cette  boisson  , par  sa  température  et  sa  composition,  produit  sur 
les  bronches  irritées  un  très  bon  effet.  Dans  les  rhumes  comrnen- 
çans,  elle  assoupit  la  faim  et  permet  de  continuer  la  diète,  qui  est, 
dans  ce  cas,  le  médicament  pectoral  par  excellence. 

BÉCASSE.  Grasse  et  tendre , la  bécasse  est  un  oiseau  cl’un 
goût  exquis  : sa  chair,  noire , donne  une  nourriture  éminemment 
chaude , stimulante  et  réparatrice.  Ainsi  que  tous  les  autres  gi- 
biers, elle  doit  être  prise  à point , convenablement  faisandée,  et 
non  pourrie,  comme  se  l’imaginent  les  gens  qui  ne  savent  conser- 
ver en  rien  la  mesure.  Il  y a un  degré  que  chaque  gibier  doit  at- 
teindre lentement , une  sorte  de  fusion  des  sucs  que  complète  la 
cuissûn  ; c’est  là  ce  qui  fait  la  véritable  venaison.  Passé  ce  degré, 
la  bécasse  est  de  la  chair  en  décomposition;  en  manger  est  une 
action  inintelligente.  Le  Groënlandais  se  nourrit  par  fois  de  pois- 
son fermenté  : on  le  lui  pardonne,  parce  qu’il  lui  faut  de  la  stimu- 
lation à tout  prix.  Aulagnier  la  trouve  de  digestion  difficile,  la  dé- 
fend aux  estomacs  délicats  et  ne  la  permet  qu’aux  gens  qui  font 
de  l’exercice.  Expérimentée,  à mainte  reprise,  sur  nous- même  et 
sur  les  autres,  elle  nous  a paru  assez  facile  à digérer;  et  nous  ne 
la  défendrions  aux  personnes  sédentaires  qu’en  vue  de  ses  qua- 
lités chaudes  et  stimulantes.  Les  viandes  ni  trop  grasses,  ni  trop 
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dures,  simplement  rôties,  grillées  ou  bouillies  et  peu  condimen- 
tées,  sont  en  première  ligne  dans  le  régime  des  personnes  bien 
portantes;  elles  donnent  aussi  les  résultats  les  plus  nets  pour  celles 
qui  souffrent  de  quelque  maladie  chronique  : c’est  au  médecin  ou 
bien  au  malade  qu’il  appartient  de  déterminer  par  voie  expéri- 
mentale, celle  qui  donne  le  degré  voulu  de  stimulation.  Quant  à la 
bécasse , elle  est  un  aliment  convenable  pour  produire  la  répara- 
tion chaude  et  bien  nette,  deux  qualités  précieuses. 

BÉCASSEAU.  Oiseau  des  marécages,  d’un  goût  agréable  et  d’une 
digestion  assez  facile. 

BÉCASSINE.  Elle  a la  chair  plus  délicate  que  la  bécasse,  et  se 
digère  facilement;  elle  rentre,  comme  elle,  dans  la  classe  des  ali- 
mens  chauds  et  stimulans  par  leur  nature. 

BECFIGUE.  Ce  petit  oiseau  est  à point  pour  la  graisse  dans  le 
courant  de  l’automne.  Alors  sa  chair  est  excellente  et  de  facile  di- 
gestion (Alimentation  chaude).  Le  becfigue,  l’ortolan,  la  grive  et 
les  autres  petits  oiseaux  gras,  qui  se  mangent  en  quelques  bou- 
chées avec  une  partie  des  os,  donnent  des  qualités  de  sucs  qui  ex- 
citent et  réchauffent  les  estomacs  délicats,  mieux  qu’aucune  autre 
nourriture. 

BEIGNET , pâte  cuite  dans  une  friture  de  beurre  ou  d’huile 
et  servant  d’enveloppe  à des  tranches  'de  fruits  le  plus  souvent  : 
c’est  un  aliment  difficile  à digérer  comme  toutes  les  pâtes  frites  ; 
beignets  d’abricot,  beignets  au  blanc-manger,  beignets  au  fro- 
mage, beignets  de  pomme,  etc. , ont  tous  le  même  défaut  à des 
degrés  différens.  On  les  accuse  avec  raison  d’occasionner  des  vents 
et  des  aigreurs.  Il  faut  avoir  un  estomac  robuste,  ou  bien  en  man- 
ger avec  réserve. 

BERGAMOTTE.  Espèce  de  poire.  Voy.  poire. 

BETTERAVE.  Mêlée  à la  salade , elle  est  d’un  goût  agréable , 
rafraîchissante  et  relâchante. 

BEURRE.  Matière  grasse  du  lait,  de  la  plus  grande  importance 
comme  assaisonnement  pour  le  poisson  et  les  légumes.  Mangé  seul, 
il  a les  mêmes  inconvéniens  que  les  autres  matières  grasses;  il 

émousse  l’appétit,  occasionne  des  nausées  et  lâche  le  ventre.  Le 
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beurre  est  profondément  modifié  par  le  régime  que  suivent  les 
vaches;  plus  coloré  et  plus  savoureux  au  mois  de  mai,  il  pâlit  et 
perd  de  son  arôme  en  hiver,  il  rancit  facilement*  et  dans  cet  état 
communique  aux  alimens  un  goût  désagréable.  O11  sale  et  on  fond 
le  beurre  pour  le  conserver,  ou  bien  on  le  soumet  en  vase  clos  à 
une  température  de  70  h 80  0 [Voy.  le  Conservât  eu?').  Il  n’y 
a point  de  bonne  cuisine  sans  beurre  frais  et  fin. 

BEURRE  DE  CACAO.  Matière  grasse  qui  se  trouve  dans 
l’amande  de  cacao  et  donne  au  chocolat  ses  propriétés  douces  et 
onctueuses;  trop  abondant,  le  beurre  de  cacao  rend  le  chocolat 
indigeste. 

BEURRÉ.  Poire  de  beurré.  Voy.  poire. 

BIÈRE.  Boisson  fermentée,  faite  avec  l’orge  et  le  houblon. 
D’autres  céréales  peinent  également  servir  à sa  confection;  il  y 
en  a un  grand  nombre  de  qualités  dépendant  de  la  quantité  et  de 
la  qualité  des  grains,  de  la  manipulation,  du  degré  de  la  cuisson,  etc. 
La  bière  double  exige  plus  de  grain  pour  sa  fabrication.  La  bière 
la  plus  légère  est  blanche  ou  pâle,  d’un  montant  agréable  et  pi- 
quant. Lorsqu’elle  est  bien  digérée , elle  engraisse,  rafraîchit  et 
calme;  elle  convient  par  conséquent  aux  tempéramens  chauds  et 
irritables.  Les  bières  de  France  sont  légères,  et  les  moins  alcooli- 
sées de  nos  boissons.  La  bière  gâtée,  et  surtout  passée  à l’acide, 
trouble  la  digestion  et  produit  des  coliques. 

BIGARADE.  Orange  amère  dont  le  jus  s’emploie  pour  assaison- 
ner les  viandes,  comme  le  vinaigre,  le  verjus  et  le  jus  de  citron  ; 
mûre,  elle  se  confit. 

BIGARREAU  ou  GUIGNE.  Fruit  indigeste  à cause  de  sa  texture 
interne  et  de  la  résistance  de  sa  peau. 

BISCOTIN.  Pâtisserie  sèche,  d’un  goût  agréable  et  de  facile  di- 
gestion (Alimentation  douce  et  réparatrice). 

BISCUIT.  Pâtisserie  délicate,  légère,  nourrissante  et  de  facile 
digestion  : la  farine,  le  sucre,  les  œufs  et  quelques  aromates  entrent 
dans  sa  composition;  la  mie  trop  abondante  le  rend  moins  facile  à 
digérer.  Voy . * pour  la  confection  des  différais  biscuits,  le  Pâtis- 
sier de  Carême  et  le  Traité  de  l'Office  de  M.  Étienne, 
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BISCUIT  DE  MER.  Pâte  de  farine  de  froment  cuite  et  dessé- 
chée au  four  pour  les  voyages  de  mer.  Tant  qu’il  n’est  point 
avarié,  le  biscuit  de  mer  donne  une  alimentation  douce  et  répara- 
trice, beaucoup  moins  agréable  cependant  que  le  pain. 

BISET.  Pigeon  sauvage.  Voy.  pigeon. 

BISHOP.  Liqueur  tonique  et  stomachique  : le  vin , le  sucre  et 
le  jus  d’orange  en  sont  les  ingrédiens;  le  bishop  ne  convient 
qu’aux  estomacs  solides;  sa  qualité  varie  comme  celle  du  vin  qui 
sert  à le  préparer  : au  point  de  vue  hygiénique,  le  vin  seul  est 
préférable. 

BISQUE.  Potage  composé  de  purée,  où  entrent  tantôt  les  écre- 
visses, les  champignons,  le  poisson,  “tantôt  le  gibier  ou  la  volaille; 
il  nourrit  beaucoup , se  digère  assez  bien , mais  il  appartient  à 
l’alimentation  chaude  et  stimulante  à l’excès.  Malheureusement,  il 
entre  le  plus  ordinairement  dans  le  régime  des  personnes  qui  font 
peu  de  pertes , et  marche  avec  une  alimentation  trop  riche  et 
trop  substantielle.  On  peut , pour  cette  raison , le  considérer 
comme  acheminant  aux  maladies  cpie  fait  naître  la  stimulation 
disproportionnée  : mieux  vaut  un  bon  potage  où  le  bouillon  reçoit 
du  pain,  des  racines  tendres  ou  des  pâtes. 

BLANC-MANGER.  Gelée  animale  tenant  en  dissolution  du  sucre, 
une  émulsion  d’amandes,  et  aromatisée  d’eau  de  fleurs  d’oranger 
et  d’huile  essentielle  de  citron  : les  amandes  et  la  gelée  animale, 
qui  en  sont  la  base,  rendent  cet  aliment  difficile  à digérer  pour 
certains  estomacs  ; il  est,  d’ailleurs,  d’un  goût  agréable,  et  se  rap- 
porte à l’alimentation  moyenne. 

BLANQUETTE.  Vin  blanc,  léger  et  délicat  : la  meilleure  blan- 
quette est  celle  de  Limoux.  Le  peu  de  durée  de  sa  stimulation,  son  joli 
bouquet,  en  font  un  vin  de  dames  : de  toutes  les  boissons  fermentées, 
c’est  pour  elles,  la  sensualité  la  moins  dangereuse.  Voy.  vins. 

BLANQUETTE.  Poire  blanquette,  Voy.  poire. 

BLANQUETTE.  On  donne  ce  nom  à plusieurs  mets  assaison- 
nés d’une  sauce  blanche  ; on  fait  des  blanquettes  de  veau , des 
blanquettes  d’agneau , des  blanquettes  de  poulet,  etc.  La  nature 
de  la  sauce  et  la  qualité  des  viandes  rangent  ordinairement  les 
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blanquettes  dans  l'alimentation  douce  et  réparatrice.  Lorsque  les 
blanquettes  n’ont  point  été  condimentées  par  un  praticien  gascon, 
elles  sont  douces  et  moelleuses  ; dans  le  cas  contraire , elles  sont 
riches  et  stimulantes.  Les  blanquettes  les  plus  douces  pourtant  ne 
remplacent  pas  les  viandes  simplement  grillées,  bouillies  ou  rôties 
pour  les  estomacs  affaiblis  ou  malades. 

BOEUF.  La  chair  du  bœuf,  tendre,  grasse  et  cuite  à point,  est 
la  plus  importante  et  la  meilleure  de  toutes  les  viandes  qui  appar- 
tiennent au  régime  chaud.  Rôtie  et  grillée,  elle  est  plus  forte  et 
plus  stimulante;  bouillie,  elle  est  plus  douce  et  convient  à plus 
d’estomacs.  Le  genre  de  vie  actif  qui  entretient  l’énergie  contrac- 
tile des  organes  digestifs  y trouve  la  réparation  et  la  stimulation 
fortes;  mais  les  estomacs  affaiblis  par  la  vie  sédentaire  en  sont  fa- 
tigués; les  constitutions  maladives  y puisent  une  calorification  trop 
puissante  et  le  réveil  des  points  douloureux. 

BOISSON.  Nom  donné  aux  liquides  destinés  à étancher  la  soif, 
à étendre  les  alimens  et  à réparer  les  fluides  du  corps.  L’eau,  la 
bière,  le  cidre,  le  vin  sont  les  principales  boissons;  lorsque  les 
boissons  sont  de  bonne  qualité , aucune  d’elles  n’est  absolument 
ni  salutaire  ni  dangereuse;  leurs  qualités  sont  relatives  au  genre 
de  vie  et  à toutes  les  autres  circonstances  qui  font  varier  la 
quantité  et  la  nature  des  pertes.  Celui  qui  dépense  ses  forces  en 
exercices  prolongés,  a besoin  de  la  stimulation  des  boissons  fer- 
mentées; celui  qui  se  livre  à un  exercice  modéré  ou  qui  reste 
immobile,  trouve  en  elles  une  calorification  au  moins  inutile.  C’est 
à l’occasion  des  boissons  surtout  que  le  corps  humain  peut  être 
considéré  comme  un  foyer  de  combustion  ; car  de  toutes  les  sub- 
stances dont  nous  faisons  notre  nourriture , il  n’en  est  pas  qui 
donne  au  combustible  (le  sang  artériel)  une  excitation  plus  soudaine 
ni  plus  vive.  L’habitude,  je  le  sais,  rend  nécessaire  une  stimula- 
tion dont  les  commencemens  ont  souvent  exposé  la  vie;  pourtant, 
si  l’on  a dépassé  pendant  des  années  la  mesure  de  l’excitation , 
on  se  trouve  bien  de  la  réduire  par  degrés.  Il  n’y  a pas  de  raison 
sérieuse  pour  l’homme  et  la  femme  qui  se  portent  bien  d’user 
d’autres  boissons  que  l’eau,  si  les  pertes  par  le  mouvement  du 
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corps  sont  faibles  ou  milles  ; celui  qui  s’appliquerait  cette  simple 
indication  se  mettrait  à l’abri  de  beaucoup  de  maladies.  Le  choix 
des  boissons  est  une  affaire  capitale  pour  les  constitutions  mala- 
dives et  pour  les  personnes  qui  souffrent  d’une  irritation  chroni- 
que de  quelque  point  du  canal  digestif  : telle  personne  doit  boire 
de  l’eau,  telle  autre  de  l’eau  étendue  d’un  vin  léger  et  chaud , 
telle  autre  de  l’eau  étendue  d’un  vin  moins  alcoolisé,  telle  autre 
de  la  bière , telle  autre  un  peu  de  vin  pur  et  généreux  ; telle  per- 
sonne doit  boire  beaucoup,  telle  autre  peu.  J’ai  vu  souvent  de 
rapides  améliorations  de  la  santé  uniquement  dues  à la  détermina- 
tion exacte  de  la  quantité  et  de  la  qualité  des  boissons  : mal  choi- 
sies, elles  perpétuent  et  aggravent  les  états  de  langueur  ou  d’irri- 
tation. 

BOLET.  Voy.  CHAMPIGNON. 

BONBON.  Toutes  sortes  de  friandises  faites  avec  du  sucre.  Si 
l’on  excepte  quelques  bonbons  aromatiques  et  stomachiques,  les 
sucreries  sont  au  moins  des  superfluités  : un  grand  nombre  d’en- 
fans  leur  doivent  des  dérangemens  de  la  digestion  ; jamais  utiles, 
souvent  nuisibles,  ils  les  empâtent  et  les  dégoûtent  des  alimens 
simples.  Je  les  exclus  absolument  de  leur  régime  alimentaire. 

BON-CHRÉTIEN.  Poire  de  bon-chrétien.  Voy.  poire. 

BONITE.  Poisson  dont  la  chair,  quoique  plus  délicate  que  celle 
du  thon,  est  encore  de  difficile  digestion.  Voy.  poisson. 

BONITOT.  Autre  poisson,  moins  gros,  d’une  chair  délicate  et 
de  facile  digestion. 

BONNET.  Voy.  CHAMPIGNON. 

BOUDIN.  Le  boudin  noir,  dontjout  le  monde  connaît  la  com- 
position, est  un  aliment  de  difficile  digestion  par  la  graisse,  par  le 
sang  coagulé;  il  11e  convient  qu’aux  estomacs  robustes,  aux  per- 
sonnes qui  font  un  grand  exercice  : les  pesanteurs  d’estomac,  les 
renvois  désagréables,  les  aigreurs  viennent  souvent  à la  suite  de 
son  usage.  — Le  boudin  blanc  bien  préparé  est  d’assez  facile  di- 
gestion. 

BOUILLI.  Le  bœuf  qui  a servi  à faire  le  bouillon  gras  s’appelle 
bouilli  ; il  a perdu  la  moitié  de  son  poids  et  la  meilleure  partie  de 
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ses  qualités  stimulantes  : c’est  une  nourriture  saine,  appartenant 
à l’alimentation  moyenne , qui  se  digère  assez  facilement.  Les 
jeunes  volailles  bouillies  qui  se  mettent  dans  la  marmite  une  heure 
ou  une  heure  et  demie  avant  que  le  bouillon  ne  soit  fait  sont  suc- 
culentes, légères,  nourrissantes,  et  de  très  facile  digestion. 

BOUILLI  E.  Farine  délavée  et  cuite  dans  le  lait,  nourriture  douce 

*j  * 

et  substantielle. 


BOUILLON.  Produit  de  la  décoction  de  la  viande  ou  des  lé- 
gumes dans  l’eau.  Selon  l’espèce  de  viande,  on  a bouillon  de  veau, 
de  poulet , de  mouton , de  bœuf,  de  tortue,  de  grenouille  ; selon 
l’espèce  de  légumes  , on  a bouillon  aux  herbes , bouillon  dépura- 
tif, etc.  Lorsqu’on  dit  simplement  : Donnez-moi  du  bouillon,  une 
tasse  de  bouillon , du  bouillon  gras,  on  entend  dans  le  centre  et 
an  nord  de  la  France  le  bouillon  de  bœuf  et  rien  autre  chose; 
c’est  bien  le  bouillon  par  excellence.  En  effet , le  bouillon  de 
veau,  surtout  de  jarret,  est  une  tisane,  et  aussi  le  bouillon  de  jeune 
poulet;  le  bouillon  de  mouton  est  aigrelet,  légèrement  âpre  , et 
souvent  laxatif;  le  bouillon  de  gélatine  est  une  médecine  et  non 
un  aliment;  il  en  est  de  même  des  bouillons  végétaux. 

Le  bouillon  fait  avec  la  chair  de  bœuf  seule,  ou  bien  avec  le 
bœuf  et  la  poule  , est  un  des  alimens  les  plus  sains  ; il  nourrit , 
échauffe  et  stimule  par  l’osmazône  qu’il  contient.  — Le  bon  bouillon 
de  bœuf,  rapproché,  consommé,  a du  corps  et  n’offre  point  les 
œils  de  la  graisse  qui  fatiguent  l’estomac,  donnent  des  aigreurs  et 
ne  nourrissent  pas. 


BRANDADE.  Mélange  de  morue  pilée  au  mortier,  d’ail  et 
d’huile;  c’est  un  mets  fort  estimé  en  Provence,  mais  échauffant 
et  lourd,  comme  tous  les  autres  de  sa  classe,  il  demande  un  es- 
tomac robuste  et  l’exercice  du  corps. 


BREDDE.  Nom  donné  à la  tige  de  différens  végétaux  bouillis, 
et  que  l’on  assaisonne  comme  les  légumes  herbacés.  On  mange 
des  breddes  de  chou,  d’oseille  de  Guinée,  de  pourpier,  d’épinards, 
de  citrouille,  de  houblon,  etc.  — Les  breddes  appartiennent  à l’a- 
limentation relâchante  et  peu  réparatrice. 


DICTIONNAIRE  DES  AL1MENS.  409 


BJ1ÈME,  Poisson  à chair  blanche,  délicate,  mais  grasse  et  de 
difficile  digestion. 

BRIGNOLES.  Prunes  desséchées  qui  viennent  de  Brignoles. 


Voy.  PRUNES,  PRUNEAUX. 

BRIOCHE.  Faite  avec  du  beurre  fin,  des  œufs  frais  et  de  la 
farine  de  première  qualité,  cette  pâtisserie  est  d’un  goût  fort 
agréable  et  nourrit  bien,  mais  à moins  qu’elle  ne  soit  bien  cuite, 
elle  est  indigeste  et  occasionne  des  aigreurs  (alimentation  sub- 
stantielle et  douce). 

BROCHET.  Poisson  à chair  blanche  et  compacte,  parfois  vis- 
queux et  indigeste,  surtout  lorsqu’il  vient  des  étangs.  Le  brochet 
de  rivière  est  d’un  goût  plus  agréable,  d’une  digestion  plus  facile  ; 
toujours  un  peu  fade,  il  a besoin  d’être  relevé  par  les  assaisonne- 
mens  : son  foie  est  estimé , ses  œufs  produisent  des  superpurga- 
tions (alimentation  moyenne  et  chaude).  — Le  petit  brochet  que 
l’on  appelle  brocheton,  est  délicat  et  tendre,  de  facile  digestion, 
au  beurre  ou  en  friture. 

BROCOLI.  Espèce  de  chou.  Voy.  CHOU. 

BRUGNON.  Pêche,  à peau  non  velue,  à chair  plus  ferme  et  de 
plus  facile  digestion  que  les  autres  variétés.  Voy.  pêche. 


CABILLAUD.  Morue  fraîche,  d’un  goût  agréable,  d’une  chair 
tendre  et  de  facile  digestion,  toutes  les  fois  que  l’état  du  canal  di- 
gestif n’exige  pas  le  plus  haut  degré  de  réparation , sous  le  plus 
petit  volume , ce  poisson  comme  tous  ceux  de  première  qualité, 
fournit  une  alimentation  suffisante.  Voy.  morue. 

CA  BU.  Chou  pommé.  Voy.  chou. 

CACAO.  Amande  du  thèobromacacao , qui  sert  à la  confec- 
tion du  chocolat  (voy.  ce  mot);  son  huile  ou  beurre  peut  servir 
de  cosmétique.  — L’amande  de  cacao,  mangée  seule,  appartient  à 
l’alimentation  lourde  et  incrassante. 

CACHOU,  Cette  résine  d’un  goût  doux-amer,  de  propriété 
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astringente,  n’est  pas  sans  importance  clans  le  gouvernement  des 
estomacs  paresseux  ou  affaiblis,  auxquels  il  redonne  du  ton.  — Je 
l’ai  souvent  employée  avec  avantage  chez  les  personnes  qui  étaient 
fatiguées  de  nausées  habituelles;  chez  celles  qui  avaient  perdu 
l’ appétit  ou  qui  digéraient  difficilement  : je  ne  précise  rien  sur  les 
conditions  favorables  a son  emploi  ; les  médecins  doivent  les  dé- 
terminer. 

CAFÉ.  C’est  le  nom  de  la  graine  du  cafier;  c’est  aussi  le  nom  de 
la  liqueur  qui  se  fait  avec  cette  graine  torréfiée. 

CAFETERIE  ou  CA  FETAT.  C’est  le  nom  de  la  propriété  où 


s’exploite  le  cafier. 

Après  le  café  cl’Arabie,  connu  sous  le  nom  de  café  moka,  on 
place  ceux  de  la  Guyane,  de  Bourbon  et  de  l’île  de  France,  ceux 
de  Java  et  de  quelques  colonies  hollandaises;  viennent  ensuite  les 
cafés  de  la  Martinique , souvent  préférés  mais  beaucoup  moins 
suaves;  ceux  de  Saint-Domingue,  du  Brésil  et  d’autres  pays  où  la 
naturalisation  s’est  faite  plus  tard. 

Le  café  donne  à l’analyse,  un  mucilage  abondant,  beaucoup 
d’acide  gallique,  une  résine,  une  huile  essentielle  concrète,  de 
l’albumine  et  un  principe  volatil  ; h ces  principes  se  joignent  ceux 
que  l’on  trouve  dans  la  plupart  des  végétaux  : la  chaux,  la  potasse, 
le  charbon,  etc. 

Peyssé  y a trouvé  un  acide  particulier  nommé  calique  ou 
k inique. 

Seguin  y signale  un  principe  amer,  de  l’albumine,  et,  outre  le 
principe  acide,  une  huile  inodore  lorsqu’il  n’est  point  torréüé  ; la 
torréfaction  y développe  une  huile  empyreumatique  amère. 

Pelletier  a retiré  du  café  une  substance  particulière  qu’il  appelle 

caféine. 


Le  café  non  torréfié  est  dur,  corné,  résistant,  d’une  saveur  âcre, 
amère  et  d’une  odeur  herbacée.  La  torréfaction  y développe  l’a- 
rôme suave  qui  rend  son  infusion  si  agréable  ; elle  y développe 
même  des  principes  qui  n’existaient  point  auparavant  : du  tanin 
et  une  huile  empyreumatique,  à laquelle  on  attribue  l’arôme  et 
les  propriétés  excitantes  de  l’infusion. 
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Si  l’on  suit  les  phénomènes  que  présente  la  torréfaction  du  café 
à l’air  libre , on  le  voit  d’abord  augmenter  de  volume,  sous  l’in- 
fluence du  calorique;  il  pétille,  se  colore  en  fauve,  et  laisse  aller 
l’ avilie  ou  pellicule  qui  le  recouvre.  A mesure  qu’il  se  colore,  il 
répand  au  loin  l’odeur  qui  lui  est  propre  ; une  vapeur  assez  intense 
s’en  exhale,  le  grain  fume  et  brunit  ; l'odeur  acquiert  bientôt  plus 
de  mordant  et  devient  légèrement  empyreumatique  ; la  torréfac- 
tion doit  être  modérée,  si  l’on  veut  conserver  l’arôme  et  ne  pas  dé- 
composer l’acide,  la  gomme  et  la  résine. 

La  torréfaction  ajoute  un  principe  nouveau,  qui  est  le  tanin  (en 
très  petite  quantité  ) ; l’infusion  à froid  est  très  aromatique , 
mais  peu  chargée  de  mucilage  et  d’acide  gallique  ; l’infusion  à 
chaud  conserve  de  l’arôme,  et  les  principes  dissous  y sont  dans 
des  proportions  qui  flattent  le  goût.  La  décoction  a peu  d’arôme 
et  est  fort  chargée  de  gomme  et  d’acide  gallique  ; la  résine  même 
peut  s’y  trouver  suspendue;  elle  est  moins  agréable  que  l’in- 
fusion. 

Le  café  torréfié  est  broyé  au  moulin  ou  pilé  au  mortier.  — 
Comment  le  préparer  ? — Nous  rejetons  la  décoction  comme 
procédé  grossier.  — En  effet,  que  veut  l’amateur  de  café?  ■ — Il 
veut  que  son  café  conserve  tout  l’arôme  et  que  cependant  il  ait 
du  corps ; pour  atteindre  ce  double  but,  la  décoction  est  mau- 
vaise, nous  l’avons  dit,  l’infusion  rapide  serait  insuffisante.  D’au- 
tre part  les  Orientaux,  qui  nous  ont  précédé  dans  l’usage  du  café, 
ont  recours  à un  moyen  qui  ne  serait  pas  du  goût  de  nos  gastro- 
nomes : il  consiste  à réduire  d’abord  le  café  en  poudre  impalpa- 
ble dans  un  mortier  et  à jeter  cette  poudre  dans  l’eau  bouillante. 
Après  une  infusion  de  quelques  minutes,  ils  prennent  le  café  avec 
le  marc  et  ordinairement  sans  sucre;  pourtant  les  plus  entendus 
le  sucrent,  dit-on,  légèrement,  et  s’en  trouvent  bien.  Le  café  à la 
sultane  est  préparé  par  infusion,  non  avec  la  fève,  mais  avec  son 
enveloppe  extérieure  soumise  à une  légère  torréfaction. 

L’infusion  lente  reste  comme  le  moyen  le  plus  sensé  de  prépa- 
rer le  café  ; et  l’on  y devra  joindre  le  soin  de  le  réchauffer  ou  de 
le  mijoter,  si  l’on  veut  qu’il  ait  toute  la  qualité  désirable.  — Ré- 
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chauffer  le  café  préparé  avec  la  graine  nouvellement  torréfiée  et 
broyée,  ce  n’est  point  le  pousser  de  feu  et  le  porter  à l’ébullition  ; 
c’est  le  placer  sur  les  cendres  chaudes  ou  le  tenir  à une  certaine 
distance  du  feu,  dans  une  cafetière  d’argent  bien  close,  sans  ja- 
mais l’exposer  à bouillir. 

U faut  qu’au  moment  de  le  servir,  il  frémisse  seulement  et  soit 
ainsi  très  chaud  pour  posséder  toutes  ses  qualités  digestives.  — 
Le  mij  otage,  ou  bien  un  coup  de  feu  vif marient,  combinent  les 
principes  encore  un  peu  isolés  du  café , ils  en  font  le  bouquet. 
Ils  dégagent  du  café  l’huile  volatile  et  essentielle,  ils  lui  don- 
nent le  fini.  — Pendant  le  mijotage,  il  se  sépare  du  café  une 
substance  résineuse , âcre  et  amère,  tenue  en  dissolution,  qui 
se  suspend  et  tombe  sous  forme  pulvérulente  : on  l’aperçoit  quel- 
quefois au  fond  delà  tasse  ; les  cafetières  destinées  à faire  bouillir 
habituellement  le  café  en  offrent  une  couche  plus  ou  moins 
épaisse. 

Réchauffer  le  café  doucement,  le  mijoter  ou  l’exposer  au  feu 
vif,  sont  trois  opérations  qui  suivent  sa  préparation.  L’infusion  se 
fait  à l’eau  chaude  ou  à l’eau  froide  : le  plus  souvent  h l’eau  chaude, 
dans  la  cafetière  dite  Debelloy  ou  Dubelloy  : c’est  un  filtre  dont 
la  forme  et  différons  accessoires  ont  été  modifiés  de  beaucoup  de 
manières,  mais  sans  progrès  véritables,  et  l’appareil  primitif  sim- 
plifié rfste  Je  meilleur. 

La  matière  qui  sert  à la  confection  de  l’appareil  n’est  point  in- 
différente ; le  fer-blanc,  par  exemple,  qu’on  emploie  si  souvent, 
devrait  être  exclu.  En  voici  la  raison  : d’une  part,  le  café  ren- 
ferme de  l’acide  gallique  ; d’autre  part,  la  lame  de  fer  qui  est  re- 
couverte d’étain  ne  l’étant  jamais  bien  régulièrement,  le  fer  s’oxyde, 
d’où  il  résulte  qu’après  peu  de  temps  d’usage  il  se  forme  un  sul- 
fate de  fer. 

L’argent  convient  tout-à-fait  pour  la  confection  de  l’appareil, 
mais  son  prix  en  restreindra  toujours  beaucoup  l’usage.  La  por- 
celaine convient  mieux  qu’aucune  autre  substance  à toutes  les 
fortunes,  puisqu’elle  permet  d’établir  des  appareils  à l\,  6,  8,  et 
10  francs. 
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L’infusion  convenablement  préparée  est  une  liqueur  d’une 
couleur  brun  doré,  d’une  odeur  aromatique  et  très  suave,  d’une 
saveur  à-la-fois  amère  et  agréable.  Le  café  est  un  stimulant 
énergique,  qui  possède  tous  les  avantages  des  boissons  spin- 
tueuses,  sans  aucun  de  leurs  inconvéniens.  Pris  après  l’ingestion 
des  alcooliques,  il  en  tempère  même  l’excitation  fâcheuse.  Le 
sentiment  de  bien-être  qu’il  détermine  dans  l’estomac,  ainsi  que 
la  stimulation  qu’il  y développe^  s’étendent  bientôt  à l’économie 
tout  entière.  Non-seulement  il  augmente  l’action  du  système  mus- 
culaire, mais  il  exalte,  même  à un  haut  degré,  les  facultés  mo- 
rales et  intellectuelles.  Les  mouvemens  du  cœur  et  des  vaisseaux 
sanguins  sont  plus  développés,  plus  fréquens,  les  contractions 
musculaires  plus  faciles;  l’imagination  est  plus  vive,  la  pensée 
plus  active  et  plus  libre. 

Prise  après  les  repas,  l’infusion  de  café  facilite  la  digestion,  la 
rend  plus  prompte  et  plus  facile,  et,  chose  remarquable  ! il  est  à 
tel  point  destiné  à s’associer  à la  masse  des  alimens,  aux  bons 
alimens  surtout,  que  son  usage  avant  le  repas  empâte  et  échauffe 
l’organe  plutôt  qu’il  n’excite  l’appétit.  Tous  les  effets  que  nous 
avons  signalés  jusqu’ici  se  produisent  comme  nous  l’avons  dit, 
mais  à de  certaines  conditions,  dont  les  principales  sont,  1°  l’in- 
tégrité des  organes  de  la  digestion,  celle  des  centres  nerveux; 
2°  un  certain  degré  de  culture  de  l’esprit  et  du  cœur.  Ses  effets 
sont  d’autant  plus  notables  que  la  personne  est  moins  habituée  à 
l’usage  du  café.  Seulement  les  hommes  qui  ont  pris  l’habitude  de 
sa  stimulation  pour  déterminer  ou  accroître  l’activité  du  corps  ou 
le  travail  de  la  pensée,  sont  frappés  d’inertie  s’ils  en  suspendent 
momentanément  l’usage. 

Le  café,  dans  l’état  d’intégrité  où  nous  avons  supposé  les  or- 
ganes, ne  mérite  en  aucune  façon  les  reproches  qui  lui  ont  été 
adressés;  et  comme  il  est  inutile  de  rappeler  qu’il  n’est  point  né- 
cessaire, en  principe,  comme  le  sont  le  pain,  la  viande,  les  lé- 
gumes, etc. , on  peut  traiter  de  bavardage  insignifiant  toutes  les 
déclamations  contre  cette  liqueur,  et  réserver  pour  les  malades 
les  menaces  de  la  médecine. 
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La  crème,  mêlée  au  café  en  très  petite  quantité,  le  rend  plus 
onctueux,  plus  doux,  plus  tempéré,  plus  conciliant  pour  les  tem- 
péramens  irritables. 

Le  café  mêlé  au  lait  dans  les  proportions  d’un  tiers,  un  quart, 
un  cinquième,  est  une  boisson  très  répandue  dans  les  grandes 
villes;  c’est  avec  le  pain  frais  ou  grillé  le  premier  déjeuner  du 
grand  nombre,  et  dans  toutes  les  classes.  Ainsi  associé,  il  est  nui- 
sible à beaucoup  de  personnes  qui  néanmoins  s’obstinent  à le 
prendre  ; les  femmes  s’en  trouvent  mal  à Paris.  Certains  méde- 
cins, convaincus  de  sa  fâcheuse  influence,  prétendent,  qu’a  l’in- 
spection du  teint  d’une  femme  ils  pourraient  affirmer  qu’elle  fait 
usage  du  café  au  lait.  Cadet-Gassicourt,  qui  s’élève  avec  force 
contre  l’usage  du  café  au  lait,  propose  d’y  substituer  un  mélange 
au  moins  aussi  agréable  et  qui  n’a  aucun  des  inconvéniens  du  café 
au  lait  : c’est  le  mélange  d’un  jaune  d’œuf  frais,  d’une  tasse  de 
café,  d’une  tasse  d’eau  et  de  sucre. 

On  met  dans  un  vase  le  sucre  et  le  jaune  d’œuf  ; on  verse  peu- 
à-peu  le  café;  on  agite  le  sucre  dissous  et  le  jaune  d’œuf  bien 
délayé  ; on  ajoute  la  tasse  d’eau  et  on  met  au  bain-marie.  On  con- 
tinue d’agiter  avec  la  cuiller  pour  prévenir  la  coagulation  : on 
peut  aromatiser  à la  vanille,  à la  fleur  d’oranger,  à la  cannelle,  se- 
lon le  goût. 

Pour  terminer  sur  le  café,  disons  qu’il  est  comme  la  poésie 
qu’il  ne  supporte  pas  la  médiocrité  : point  de  café  ou  du  bon 
café. 

CAILLE.  Ce  petit  oiseau,  gras  à point  et  rôti,  est  un  morceau 
délicat,  d’un  bon  suc  et  de  facile  digestion , lorsque  la  graisse  ne 
l’engloutit  pas  : il  appartient  à l’alimentation  chaude  et  stimulante  ; 
il  donne  de  la  finesse  et  de  l’onctueux  aux  pâtés  de  gibier. 

CAILLE,  caséum.  Partie  coagulable  du  lait,  qui  se  sépare  natu- 
rellement ou  artificiellement  de  la  partie  séreuse.  Pour  cailler  le  lait, 
on  emploie  la  pressure,  les  acides  étendus,  le  foin  de  l’artichaut. 
Le  caillé  est  rafraîchissant,  et  lâche  le  ventre.  Il  abaisse  la  tem-. 
pérature  du  sanguin,  il  ne  convient  point  aux  bilieux,  aux  vieil- 
lards, aux  intestins  irritables  qu’il  agace.  Il  appartient  à l’alimen- 
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tation  froide  et  peu  réparatrice,  lorsqu’il  est  séparé  de  toute  la 
crème.  Voy.  lait. 

CALANDRE.  Voy.  alouette. 

CALVILLE.  Pomme  de  calville,  Voy.  pomme. 

CANARD.  Le  canard  domestique  et  sa  femelle,  lorsqu’ils  sont  jeu- 
nes, sont  tendres  et  assez  savoureux.  A la  broche  ou  en  ragoût  avec 
des  légumes,  ils  sont  un  aliment  de  bon  goût,  mais  un  peu  lourd, 
indigeste  pour  les  estomacs  délicats.  Pourtant  le  canneton  gras 
aux  navets,  l’albran  à la  broche,  mangés  l’un  et  l’autre  avec  dis- 
crétion, sont  des  morceaux  assez  délicats,  lorsqu’ils  sont  bien  choisis 
etprisàpoint;  de  temps  entemps^  leur  saveur  récrée  les  estomacs 
délicats  , mais  l’usage  habituel  11e  leur  conviendrait  pas.  Vieux, 
ces  oiseaux  sont  secs,  durs,  et  très  difficiles  à digérer  pour  tout 
le  monde.  La  chair  du  canard  sauvage,  plus  parfumée,  plus 
dense,  et  plus  chaude,  se  digère  mieux.  Le  canard  de  basse-cour, 
et  le  canard  sauvage  qui  s’en  rapproche  le  plus,  sont  le  type 
d’une  famille  nombreuse  ; toutes  les  variétés  de  canards  appar- 
tiennent pourtant  'a  la  même  nature  d’alimentation  chaude,  sti- 
mulante, et  incrassante  : leur  chair  ne  convient  qu’aux  estomacs 
robustes  aidés  par  l’exercice  du  corps. 

CANNE  A SUCRE.  Voy.  SUCRE. 

CANNELLE.  D’une  saveur  piquante,  agréable,  douce  et  for- 

* 

tement  aromatique,  elle  est  échauffante  et  stomachique.  Voy, 
CONDIMENT. 

CANTALOUP,  voy.  MELON. 

CAPRES.  Boutons  du  câprier  qui,  confits  dans  le  vinaigre, 
donnent  un  condiment  de  goût  agréable,  excitant  l’appétit,  mais 
de  digestion  difficile,  voy.  condlviens. 

CAPUCINES.  Leurs  boutons  se  font  confire  au  vinaigre  comme 
les  câpres,  et  ne  conviennent  pas  plus  qu’elles  aux  estomacs  irritables. 

CARDES.  Nom  que  l’on  donne  aux  côtes  charnues  de  poirée; 
elles  sont  un  aliment  doux,  sain,  mais  peu  réparateur;  elles  ont 
besoin  d’être  nourries  par  une  cuisson  savante,  par  le  suc  des 
viandes,  et  d’être  relevées  par  les  assaisonnemens. 

CARDON.  Ses  feuilles,  ses  côtes  et  ses  racines  servent  d’ali- 
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ment;  cette  plante,  traitée  avec  habileté,  est  un  bon  aliment;  il 
est  peu  réparateur  par  lui-même,  mais  il  acquiert  du  ton  et  delà 
substance  par  les  jus  et  la  moelle  dont  on  l’assaisonne. 

CARMINATIF.  On  nomme  carminatif,  certaines  substances, 
ou  liquides,  ou  solides,  douées  de  propriétés  chaudes  et  capables 
de  dégager  les  gaz  contenus  dans  le  canal  digestif  : l’anis  est  le 
carminatif  du  peuple;  la  cannelle,  l’éther  avec  l’anis,  et  beaucoup 
d’autres  végétaux,  sont  carminatifs  aux  yeux  des  médecins.  Les 
propriétés  anti-venteuses  des  carminatifs,  sont  subordonnées  à 
l’état  des  organes  de  la  digestion.  Le  meilleur  de  tous  les  carmi- 
natifs est  le  régime  mesuré  et  la  sobriété  constante. 

CAROTTE.  Cette  racine  doit  à un  suc  mucilagineux,  à du 
sucre  incristallisable,  et  à de  la  fécule,  ses  propriétés  alimentaires  ; 
saine,  et  d’un  goût  agréable,  elle  plaît  généralement,  elle  aroma- 
tise les  potages.  On  la  combine  très  heureusement  à plusieurs 
viandes,  et  on  la  prépare  seule  aussi;  sous  toutes  les  formes  elle 
est  agréable,  et  se  rattache  à l’alimentation  douce,  peu  répara- 
trice. Pourtant,  dans  quelques  nuances  d’irritation  intestinale, 
pour  quelques  estomacs  peu  contractiles  elle  se  digère  mal.  Les 
matières  des  garde-robes  offrent  de  notables  différences  selon  la  ma- 
nière dont  elle  est  reçue  par  l’estomac;  chez  certaines  personnes, 
elle  est  rendue  à-peu-près  comme  elle  a été  prise,  chez  d’autres  sa 
couleur  disparaît  presque  entièrement  dans  la  masse  excrémen- 
titielle,  et  n’y  peut  être  distingué  que  par  un  examen  très  attentif. 

CARPE.  Sa  chair  molle,  et  d’un  goût  agréable,  est  assez  pe- 
sante; les  personnes  sédentaires,  celles  qui  ont  l’estomac  peu  con- 
tractile, doivent  en  user  avec  réserve;  elle  appartient  à l’alimen- 
tation moyenne  et  chaude.  Les  œufs  de  carpe  se  mangent,  pour- 
tant ils  sont  indigestes.  Certaines  carpes  ont  la  chair  d’une  teinte 
rose,  on  les  appelle  carpes  saumonnées  et  on  les  préfère.  Les 
carpes  des  étangs  vaseux  ont  un  goût  désagréable  et  sont  moins 
faciles  à digérer  que  les  autres.  Les  carpes  du  Rhin  doivent  à des 
qualités  réelles,  la  réputation  dont  elles  jouissent  auprès  des 
gourmands  ; elles  sont,  plus  qu’aucun  autre  poisson  de  la  même  es- 
pèce, savoureuses  et  délicates. 
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CARRELET.  Poisson  de  mer  dont  la  chair  blanche,  molle, 
offre  un  aliment  délicat,  de  bon  goût  et  de  facile  digestion;  le  car- 
relet appartient  à l’alimentation  légère  et  chaude.  Ce  poisson  a sa 
saison  comme  beaucoup  d’autres  poissons  de  mer  ; il  est  meilleur 
vers  la  fin  du  printemps.  Comme  le  turbot,  il  se  fond,  à certaines 
époques,  lorsqu’on  le  fait  cuire.  Classer  ce  poisson,  ainsi  que  la 
plupart  des  autres , dans  l’alimentation  douce , est  une  erreur 
assez  commune  et  qu’il  importe  de  relever  ici.  Les  personnes  qui 
en  attendraient,  confiantes  dans  ses  propriétés  supposées,  la  dimi- 
nution de  leur  agacement  nerveux,  de  leur  irritabilité,  pourraient 
attendre  long-temps  ; car  il  y a au  fond  de  toute  alimentation  par  le 
poisson,  une  pointe  de  stimulation  particulière  que  ne  présentent 
pas  le  poulet  au  gros  sel,  le  bœuf  bouilli,  par  exemple. 

CA  RR  Y.  Condiment  composé.  Voy . condiment. 

CARYI.  La  semence  du  carvi  fait  partie  des  quatre  semences 
chaudes  majeures,  elle  est  stomachique  et  très  échauffante. 

CASSAYE.  Gâteau  fabriqué  avec  la  fécule  extraite  de  la  racine 
du  manioc,  d’un  goût  agréable,  doux  et  substantiel. 

CASSIS.  O11  fait,  avec  de  l’eau-de-vie,  du  sirop  et  les  grains  mûrs 
du  fruit  de  cet  arbrisseau,  une  liqueur  corsée,  parfumée  et  stoma- 
chique: ce  ratafia  est,  au  bout  d’un  ou  deux  ans  de  bouteille,  un 
des  plus  agréables. 

CASSONADE.  Sucre  non  raffiné.  Voy . sucre. 

CAYIAR.  Nom  que  l’on  donne  aux  œufs  marinés  de  l’estur- 
geon : on  le  mange  seul  ou  bien  en  assaisonnement. 

CÉDRAT.  Grosse  variété  de  citron  dont  on  fait  des  conserves 
et  des  liqueurs.  Voy . le  Conservateur  et  le  Traité  de  l’Office  de 

M.  Étienne. 


CÉLERI.  Yariété  cultivée  de  Lâche;  ses  cotes  tendres  et  char- 
nues, ainsi  que  sa  racine,  se  mangent  crues  et  cuites.  Le  céleri  doit 
à une  huile  volatile  son  odeur  pénétrante.  Cru,  il  a un  goût  plus 
agréable,  mais  se  digère  difficilement;  cuit  au  jus,  il  a moins  de 
parfum,  mais  plus  nourrissant  et  plus  digestible,  il  convient 
même  aux  convalescens.  Le  céleri  entre  dans  bon  nombre  de  po- 
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tages  et  de  ragoûts  {roi/.  Carême  et  Plumerey)  : alimentation 
chaude  et  peu  réparatrice. 

CERFEUIL.  Sa  feuille  et  sa  jeune  tige  entrent  dans  les  bouil- 
lons et  se  mêlent  aux  autres  plantes  potagères  : il  est  diurétique. 
Le  cerfeuil  musqué , ou  cerfeuil  anisé , sert  de  condiment  pour 
les  ragoûts  et  les  salades. 

CERISE.  On  donne  ce  nom  à plusieurs  variétés  d’un  fruit  aci- 
dulé, et  aussi  à plusieurs  autres  variétés  dont  la  pulpe  est  sucrée. 
Les  cerises  de  primeur , cerises  précoces,  sont  fades  ; elles  ne 
sont  bonnes  qu’en  proportion  de  ce  qu’elles  coûtent.  Les  guignes 
blanches,  rouges  et  noires  qui  paraissent  en  même  temps,  sont 
plus  nourrissantes,  mais  moins  délicates.  Les  bigarreaux  moins 
hâtifs,  les  griottes  qui  sont  grosses,  se  rapprochant  des  précédentes 
par  les  qualités,  en  ont  aussi  les  défauts.  Les  meiileures  sont  la 
cerise  de  Montmorency,  la  cerise  anglaise,  et  plusieurs  autres  va- 
riétés, dégoût  plus  ou  moins  acidulé:  ce  sont  les  plus  saines.  Les 
cerises  acidulés  sont  un  fruit  excellent;  elles  rafraîchissent,  mais 
nourrissent  peu.  Crues  ou  cuites,  les  cerises  conviennent  aux 
convalescens  qui  éprouvent  de  la  chaleur  dans  les  entrailles,  aux 
personnes  resserrées,  aux  bilieux  et  aux  sanguins.  On  en  fait  du 
vin,  des  tisanes,  et  des  boissons  rafraîchissantes  , un  ratafia  es- 
timé, des  confitures,  et  des  conserves.  Voy.  le  Conservateur. 

CERNEAU.  Noix  verte  assaisonnée  ordinairement  avec  le  sel 
et  le  verjus  moins  indigeste  que  la  noix  sèche. 

CERVELAS.  Viande  de  cochon  hachée,  poivrée,  fortement 
épicée,  et  renfermée  dans  un  boyau  du  même  animal  : aliment 
indigeste  et  chaud  qui  exige  un  estomac  robuste  et  l’exercice  vi- 
goureux du  corps. 

CERVELLE.  La  cervelle  des  animaux  cuite,  est  d’une  diges- 
tion assez  difficile  , elle  empâte  et  diminue  l’appétit.  Frite  ou  rele- 
vée par  quelque  condiment,  elle  passe  mieux  , mais  n’est  jamais 
légère  qu’aux  estomacs  robustes  ( alimentation  moyenne  et 
chaude). 

CHAMOIS.  Chèvre  des  Alpes,  isart  des  Pyrénées;  viande 
noire,  tonique  et  chaude;  de  facile  digestion  lorsqu’une  mari- 
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nade  l’a  attendrie,  ou  lorsqu’elle  provient  d’un  jeune  animal. 

CHAMPAGNE.  Le  vin  de  Champagne , je  dis  le  vin  rouge  de 
Champagne,  peu  connu  dans  le  reste  de  la  France  est  à mes  yeux 
le  plus  délicat,  le  plus  parfumé,  le  plus  agréable  de  tous  les  vins 
de  notre  pays.  Le  vin  blanc  de  Champagne  est  connu,  nous  en 
parlerons  à l’article  vin. 

CHAMPIGNONS.  Un  grand  nombre  de  champignons  sont  vé- 
néneux^  et  tous  les  champignons  alimentaires  deviennent  malfai- 
sans s’ils  ne  sont  point  cueillis  et  mangés  à point.  Les  personnes 
qui  aiment  les  champignons  doivent  s’appliquer  à distinguer  par 
elles-mêmes  les  champignons  salutaires  des  champignons  vé- 
néneux , et  à reconnaître  les  caractères  qui  annoncent  dans  les 
bons,  des  qualités  malfaisantes  : Y Histoire  des  champignons  co- 
mestibles et  vénéneux  du  docteur  Roques  les  mettra  à même  de 
juger  les  variétés  de  cette  nombreuse  famille.  Les  bons  champi- 
gnons se  recommandent  en  général  par  une  odeur  et  une  saveur 
agréables,  ils  fournissent  une  nourriture  assez  substantielle  et 
chaude  : peu  sont  d’une  facile  digestion. 

Ils  se  peuvent  ranger  tous , dans  six  tribus  : la  première,  celle 
des  clavariées  fournit  des  champignons  charnus  et  fragiles , taillés 
en  massue  ou  divisés  en  rameaux  verticaux,  sans  chapeau  distinct, 
ce  sont  : 

1°  La  clavaire  coralloïde  (barbe  de  chèvre,  pied  de  coq,  ma- 
nine  jaune)  qui  pousse  dans  les  bois  en  automne,  et  s’élève  à la 
hauteur  de  3 à 4 pouces;  elle  fournit  une  nourriture  saine  et 
d’assez  facile  digestion  ; 

2°  La  clavaire  cendrée  (manine  grise),  offre  comme  la  précé- 
dente, un  tronc  épais  d’où  partent  un  grand  nombre  de  ra- 
meaux pleins,  elle  s’élève  plus  qu’elle,  a la  même  qualité,  et, 
comme  elle  , ne  peut  être  confondue  avec  aucun  champignon 
malfaisant  ; 

3°  La  clavaire  améthyste,  de  couleur  lilas , s’élève  à \ ou  2 
pouces  au-dessus  de  la  terre,  et  présente  des  formes  plus  exi- 
guës ; 

• [\  ° La  clavaire  nivelée  pousse  dans  les  prés,  sur  les  pelouses  et  au 
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bord  des  bois,  elle  porte  un  grand  nombre  de  ramifications  qui 
s’élèvent  toutes  à la  même  hauteur; 

5°  La  clavaire  botryde  se  distingue  par  la  teinte  rosée  que 
présentent  à leur  sommet  ses  nombreuses  ramifications; 

6°  La  clavaire  crépue  est  de  forme  arrondie,  acquiert  un  vo- 
lume considérable  et  offre  une  couleur  rousse  ou  jaunâtre; 

7°  La  clavaire  en  pilon , simple,  de  /i  à 6 pouces,  arrondie  en 
forme  de  massue,  est  d’une  qualité  médiocre; 

On  ne  compte  dans  ce  groupe  aucune  plante  vénéneuse 
( Voy . pour  leur  préparation  Carême  et  Plumerey,  et  Y Histoire 
des  champignons  du  docteur  Roques). 

La  tribu  des  helvellacées  se  compose  de  champignons  à mitre 
charnue , d’un  tissu  ferme , et  compte  : 

1°  L’helvelle  en  mitre , fragile  et  transparente  comme  de  la  cire  ; 
elle  porte  son  chapeau  formé  de  plusieurs  lobes  réfléchis , diver- 
sement contournés,  crépus  et  disposés  en  manière  de  mitre  ; il  y 
en  a trois  variétés  , l’helvelle  blanche,  la  fauve  et  la  brune;  toutes 
trois  comestibles,  elles  ont  un  goût  analogue  à celui  de  la  morille; 

2°  L’helvelle  élastique,  d’un  blanc  jaunâtre , a aussi  toutes  les 
qualités  d’un  bon  champignon; 

3°  L’helvelle  comestible  porte  son  chapeau  plissé  ou  lobé,  d’une 
couleur  brun  rougeâtre.  Aucune  espèce  d’helvelle  n’est  véné- 
neuse ; 

h°  La  morille  comestible  présente  un  chapeau  conique,  percé 
extérieurement  d’alvéoles  comme  un  gâteau  d’abeilles  ; elle  croît 
en  abondance  dans  les  bois  et  le  long  des  haies:  c’est  un  cham- 
pignon excellent  qui  se  mange  seul  et  frais,  ou  bien  desséché  et 
mêlé  aux  viandes  qu’il  parfume;  il  est  blond  ou  brun  ; 

5°  La  morille  délicieuse , à chapeau  de  forme  cylindrique  de 
couleur  jaunâtre,  se  rapproche  beaucoup  de  la  précédente  pour 
les  qualités,  on  la  trouve  pourtant  plus  délicate; 

fi°  La  morille  à moitié  libre,  de  couleur  jaune  pâle,  porte  son 
chapeau  adhérent  au  pédicule  par  sa  moitié  supérieure  seulement. 
Les  morilles  ont  la  chair  ferme,  et  quoique  d’un  goût  agréable, 
elles  ne  conviennent  qu’aux  estomacs  vigoureux. 
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Les  hydnacées  qui  forment  la  troisième  tribu  ont  un  chapeau 
rarement  régulier,  oblique , quelquefois  horizontal,  quelquefois 
nul,  elles  comprennent  : 

1°  L’hyclne  sinueux  qui  a été  à tort  considéré  comme  vénéneux  ; 

2°  L’hydne  écailleux , dont  le  goût  et  les  qualités  sont  les 
mêmes  : 

3°  L’hydne  violet  qui  tire  son  nom  de  la  couleur  de  son  cha- 


peau ; 

L’hydne  blanc  qui  est  le  meilleur  du  groupe  ; 

5°  L’hydne  cure-oreille  qui  croît  sur  les  cônes  des  pins  sau- 
vages. Ce  groupe  qui  n’est  point  d’un  usage  général,  forme  avec 
le  groupe  hérisson  cette  troisième  tribu  ; ce  dernier  n’a  point  de 
chapeau , il  est  rameux  et  hérissé  de  pointes  ; il  compte  : 

6°  Le  hérisson  tête  de  méduse  ; 

7°  Le  hérisson  commun  ; 

8°  Le  hérisson  corail. 

La  tribu  suivante  se  compose  des  bolet  accès,  et  présente  : 

1°  L’hypodrys  hépatique  (foie  de  bœuf,  langue  de  bœuf)  qui 
pousse  dans  les  bois , est  d’un  rouge  brun  et  de  grandes  di- 
mensions ; 

2°  Le  polypore  pied-de-chèvre  ; 

3°  Le  polypore  en  bouquet; 

h°  Le  polypore  gigantesque  ; 

5°  Le  polypore  truffe  ; 

6°  Le  polypore  tubérastre.  Toutes  variétés  peu  connues  et  re- 
cherchées des  amateurs  seuls.  Les  bolets  proprement  dits  plus 
connus  sous  le  nom  de  ceps,  continuent  la  tribu  et  fournissent  : 

7°  Le  bolet  bronzé  (cep  noir,  cep  bronzé)  fort  estimé  des  gas- 
tronomes ; 

8°  Le  bolet  comestible  dont  le  chapeau  large  de  couleur  fauve 
ou  rouge  brique , couvre  une  chair  blanche  et  de  bon  goût  ; 

9°  Le  bolet  rude  moins  recherché  ; 

10°  Le  bolet  orange  (roussile,  gyrole  rouge)  ; on  peut,  malgré 
la  passion  des  habitans  du  midi  pour  cette  tribu , la  déclarer  in- 
digeste. 
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La  cinquième  tribu  formée  de  champignons  à chapeau , dont  le 
dessous  offre  des  feuillets  rayonnans  est  de  beaucoup  la  plus  nom- 
breuse, la  plus  connue  et  la  plus  précieuse,  c’est  à elle  qu’appar- 
tiennent le  champignon  de  couche ^ l’oronge,  le  mousseron,  etc. 

l°La  chanterelle  comestible  (gérille, -gyroîè,  jaunelet,  mousse- 
line, etc.)  est  un  champignon  couleur  d’or,  à chapeau  contourné 
et  festonné  sur  ses  bords  , sain  et  d’un  goût  agréable  ; 

2°  L’agaric  alutacé  porte  un  chapeau  de  couleur  rose,  doublé 
de  lames  jaunâtres;  il  ne  doit  pas  être  confondu  avec  l’agaric 
émétique  et  l’agaric  sanguin  , champignons  très  vénéneux; 

3°  L’agaric  sapide,  l’agaric  esculent  et  l’agaric  doré  sont  trois 
variétés  également  alimentaires  ; mais  aussi  moins  sûres  que  la 
chanterelle  ; 

û°  L’agaric  verdoyant  a le  chapeau  de  couleur  verte , la  chair 
blanche  et  agréable  ; il  est  estimé  dans  le  midi  sous  le  nom  de 
verdette  ; l’agaric  fourchu  qui  s’en  rapproche  par  la  couleur  est 
vénéneux  ; 

5°  L’agaric  poivre  est  d’une  médiocre  qualité  et  quelque  peu 
suspect , quoique  plusieurs  personnes  le  mangent  ; 

8°  L’agaric  lactaire  ainsi  nommé  à cause  du  suc  laiteux  qu’il 
répand.,  est  estimé  dans  le  nord. 

7°  L’agaric  délicieux,  quelque  peu  suspect  ne  se  mange  que 
rarement  en  France  ; 

8°  L’agaric  comestible,  ou  champignon  de  couches  est  un  bon 
aliment  lorsqu’il  est  sain , on  le  mange  'a  mille  sauces,  ou  seul, 
ou  combiné  aux  viandes: 

9°  L’agaric  comestible  à feuillets  blancs  ou  cluzeau  est  encore 
fort  estimé  ; 

10°  L’agaric  virginal,  quoique  assez  bon,  est  rarement  re- 
cueilli ; 

11°  L’agaric  améthyste,  ainsi  nommé  à cause  de  sa  couleur,  n’a 
pas  plus  d’importance  que  le  précédent; 

12°  L’agaric  tigré  est  encore  une  variété  alimentaire; 

13°  L’agaric  en  entonnoir,  l’agaric  luisant  et  l’agaric  anisé ^ sans 
avoir  rien  de  vénéneux,  sont  peu  employés; 
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1 U°  Il  en  est  de  même  de  l’agaric  blanc  d’ivoire  : 

1 5°  L’agaric  nébuleux  assez  agréable  se  digère  assez  facilement  ; 

16°  L’agaric  mousseron,  renommé  pour  son  parfum  suave, 
pour  son  goût  agréable,  est  un  condiment  justement  recherché  ; 

17°  L’agaric  aromatique  qui  diffère  du  précédent  par  un  cha- 
peau d’un  roux  tendre  et  plus  grand  que  le  précédent,  entre  aussi 
avec  avantage  dans  les  ragoûts  ; 

18°  L’agaric  oreillette  est  estimé  dans  l’Orléanais; 

19°  L’agaric  du  panicaut  dont  la  chair  est  blanche  et  assez 
délicate  ; 

20°  L’agaric  des  pacages  est  également  salutaire; 

21°  L’agaric  jaune,  l’agaric  du  houx,  l’agaric  blanc  de  neige, 
l’agaric  russule , l’agaric  palomet , l’agaric  faux  mousseron , et 
beaucoup  d’autres  servent  encore  comme  aliment  ou  comme  as- 
saisonnement en  France  et  au  midi  de  l’Europe  ; 

22°  L’agaric  oronge  est  le  plus  fin  et  le  plus  délicat  des  champi- 
gnons ; la  fausse  oronge  qui  lui  ressemble,  pour  le  port  et  la  cou- 
leur du  chapeau,  est  vénéneuse  ; la  véritable  oronge  semble  sortir 
d’une  coquillle  d’oeuf  complète  et  entr’ou verte,  la  couleur  de  son 
chapeau  est  d’un  beau  jaune  orangé  et  unie;  la  fausse  oronge,  au 
contraire,  sort  d’une  enveloppe  incomplète,  offre  un  chapeau  écar- 
late tacheté  de  peaux  blanches  : la  véritable  oronge  a un  parfum 
agréable  et  des  lames  jaunes;  l’odeur  de  la  fausse  oronge  est  vi- 
reuse  et  ses  lames  sont  blanches  ; 

23°  L’agaric  oronge  blanche,  est  encore  un  aliment  sain  et  de 
goût  agréable. 

La  sixième  tribu  est  formée  par  les  truffes , champignons  sou- 
terrains , en  forme  de  tubercules  à chair  marbrée  et  compacte  qui 
produit  quatre  principales  variétés  ; 

1°  La  truffe  noire; 

2°  La  truffe  grise  ; 

3°  La  truffe  violette  ; 

Li°  La  truffe  à odeur  d’ail.  Jeune,  la  truffe  est  blanchâtre, 
molle,  peu  odorante  et  fade  ; ce  n’est  que  lorsqu’elle  approche  de 
sa  maturité,  au  mois  de  décembre,  dit  notre  savant  ami,  le  doc- 
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teur  Roques,  qu’elle  devient  ferme  et  plus  brune,  que  ses  prin- 
cipes sapides  et  aromatiques  s’élaborent,  se  combinent  pour  les 
délices  des  palais  sensuels  et  délicats  (voy.  pour  la  manière  de 
préparer,  de  conserver  les  truffes  et  les  autres  champignons,  le 
Conservateur , Carême  et  Plumerey).  Tous  les  aiimcns  tirés  de 
cette  grande  famille  ont  à différais  degrés  des  propriétés  stimu- 
lantes qui  les  font  rechercher;  tous  produisent  du  calorique  , et, 
par  conséquent  se  rattachent  à l’alimentation  chaude;  mais  ils  11e 
conviennent  qu’aux  estomacs  énergiques  : j’ai  presque  constam- 
ment retrouvé  dans  la  matière  des  garde-robes  la  partie  charnue 
des  champignons,  chez  les  jeunes  enfans  à intestins  irritables,  et 
chez  les  grandes  personnes  atteintes  d’irritations  chroniques  des 
voies  digestives.  Au  lieu  de  donner  ici  une  liste  inutile  des  cham- 
pignons dangereux,  nous  recommandons  aux  amateurs  de  n’en 
jamais  cueillir  un  seul  pour  la  première  fois^  sans  avoir  été  gui- 
dés par  les  gens  d’expérience:  une  fois  connu,  le  bon  champignon 
ne  s’oublie  jamais. 

CHAPON.  Sa  chair  tendre,  délicate  et  grasse  se  recommande 
aux  estomacs  délicats.  Le  chapon  rôti  ou  au  gros  sel  est  un  aliment 
substantiel  et  léger,  préférable  même  à la  poularde  presque  tou- 
jours trop  grasse  c’est  la  meilleure  des  viandes  blanches  : ( ali- 
mentation douce,  éminemment  réparatrice). 

CHARLOTTE.  C’est  une  compote  ou  une  crème  entourée  de 
pain  grillé  au  beurre,  ou  de  biscuits  : la  plus  commune  est  la 
charlotte  de  pommes,  d’un  goût  agréable,  mais  quelquefois  de 
difficile  digestion. 

CHASSELAS.  Raisin  blanc  d’un  excellent  goût,  doux  et  rafraî- 
chissant : les  chasselas  les  plus  estimés  qui  se  mangent  à Paris  vien- 
nent du  midi  ou  de  Fontainebleau,  et  se  vendent  tous,  sous  le  nom 
de  raisin  de  Fontainebleau.  Ce  fruit  bien  mûr  appartient  à l’ali- 
mentation douce , peu  réparatrice;  il  convient  pour  tempérer  la 
calorification  vicieuse  et  s’emploie  hygiéniquement  pour  faire 
disparaître  les  productions  de  calorique  qui  émanent  des  grands 
foyers  de  la  vie.  Sa  pellicule  et  ses  pépins  sont  réfractaires  à l’ac- 
tion des  sucs  intestinaux. 
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CHATAIGNES.  Bouillies  ou  grillées,  les  châtaignes  fournis- 
sent une  nourriture  douce  et  substantielle , d’un  goût  agréable. 
Le  pain  que  l’on  fait  de  la  farine  est  de  bon  goût,  mais  lourd;  elles 
sont  la  principale  nourriture  du  peuple  dans  plusieurs  départe- 
rnens;  elles  pèsent  souvent  à nos  estomacs  sans  vigueur.  La  plu- 
part de  nos  alimens  farineux,  indigènes  doivent  à quelque  principe 
particulier,  ou  bien  à une  pellicule  d’enveloppe,  des  propriétés  qui 
les  éloignent  du  régime  des  personnes  sédentaires,  des  estomacs 
faibles  ou  délicats.  Ils  chargent  les  organes,  y développent  des 
gaz  et  fatiguent  par  un  usage  quelque  peu  continué.  Les  haricots 
et  les  lentilles  ont  cet  inconvénient  au  plus  haut  degré  ; les  châ- 
taignes l’ont  à un  degré  moindre  et  le  perdent  presque  entière- 
ment , si  elles  sont  desséchées  et  réduites  en  farine.  La  purée  et 
les  potages  qui  s’en  font , sous  cette  dernière  forme  , sont  diges- 
tibles pour  tout  le  monde  à-peu-près.  La  pomme  de  terre  en 
purée,  sa  fécule  en  potage  sont,  sous  ce  rapport.,  le  meilleur 
des  alimens  farineux,  ils  conviennent  au  plus  grand  nombre 
[voy. , pour  leur  préparation  de  l’office,  le  Conservateur). 


CHATAIGNE  D’EAU  ou  MACHE. 


Fruit  du  trèfle  d’eau,  de  goût 


agréable  et  sain,  qui  se  mange  cru  comme  les  noisettes,  ou  bien 
en  bouillie  lorsqu’il  est  réduit  en  farine  ; il  appartient  à l’alimen- 
tation douce  et  substantielle. 

CHÊNE.  Notre  chêne  commun  porte  un  gland  qui  n’entre  pas 
ordinairement  dans  le  régime  alimentaire;  son  goût  âpre,  quelque 
peu  amer,  et  ses  qualités  peu  digestibles,  le  font  rejeter.  Une  va- 
riété du  chêne,  qui  croît  surtout  dans  les  pays  chauds,  donne  un 
gland  d’un  goût  recherché.  Un  chêne  commun  en  Espagne  porte 
un  gland  plus  gros  que  le  nôtre.  « Il  est  doux,  dit  Aulagnier,  ex- 
« ceilent  à manger  et  d’une  saveur  si  délicate,  principalement 
« dans  le  royaume  de  Grenade , qu’il  est  à préférer  au  goût  des 
« avelines;  on  en  envoie  même  à la  cour  où  l’on  en  fait  un 
« agréable  régal.  » Le  gland  doux,  torréfié  et  broyé  sert  à prépa- 
rer une  liqueur  qui  remplace  le  café  pour  les  personnes  nerveuses 

s 

et  irritables. 


CHEVALIER. 


Espèce  de  pluvier  dont  la  chair  est  délicate  , de 
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facile  digestion , il  appartient  à l’ alimentation  substantielle  et 
chaude. 

CHÈVRE.  Plusieurs  qualités  recommandent  la  chèvre  à notre 
attention;  elle  vit  au  milieu  de  la  famille  où  elle  se  plaît;  elle 
s’attache  à son  maître , et  aussi  au  nourrisson  qu’elle  abreuve  de 
son  lait;  elle  se  nourrit  à peu  de  frais  et  mange  presque  tous  les 
végétaux  qu’on  lui  présente  ; son  lait  est  une  excellente  nourri- 
ture; le  beurre  qu’on  en  fait  est  un  peu  pâle,  mais  le  fromage  est 
exquis.  Sa  chair  est  dure,  d’un  goût  désagréable  et  peu  digestible. 
Voy.  LAIT. 

CHEVRETTE.  Ce  petit  crustacé  marin,  d’un  goût  agréable, 
appartient  à l’alimentation  chaude , moyennement  réparatrice  : il 
est  assez  pesant  pour  l’estomac. 

CHEVREUIL.  Sa  chair  prise  à point  est  tendre,  de  facile  diges- 
tion, réparatrice  et  chaude,  pourtant  quelques  personnes  la  trou- 
vent relâchante  comme  celle  du  mouton;  c’est  le  meilleur  gibier  de 
nos  forêts.  C’est  un  aliment  de  la  saison  froide  , des  tempéramens 
qui  ont  besoin  d’excitation,  des  professions  actives,  de  la  vieillesse 
ou  de  l’âge  mûr,  faits  à la  stimulation.  Usage  rare  du  chevreuil  poul- 
ie jeune  âge,  pour  les  personnes  sédentaires;  abstinence  complète 
pour  ceux  qui  portent  dans  les  organes  de  la  digestion  quelques 
foyers  de  calorification  vicieuse  ou  quelque  point  d’irritation. 

CHICORÉE  DES  JARDINS  (endive).  C’est  une  salade  légère- 
ment amère,  agréable  et  tonique,  interdite  aux  personnes  que  les 
crudités  fatiguent.  Cuite,  la  chicorée  devient  un  aliment  doux 
et  moelleux;  elle  convient  alors  aux  estomacs  les  plus  délicats. 

CHICORÉE  SAUVAGE.  Elle  se  mange  quelquefois  en  salade. 

CHOCOLAT.  Mangé  sec,  il  est  digestif  pour  beaucoup  d’es- 
tomacs; le  chocolat  au  lait  ou  à l’eau  est  un  aliment  agréable,  de 
facile  digestion,  il  convient  aux  personnes  sédentaires  et  aux  es- 
tomacs faibles.  Pourtant  ses  propriétés  varient  suivant  la  manière 
dont  on  le  fabrique;  ainsi  le  chocolat  où  se  trouvent  seuls,  les 
amandes  de  cacao  torréfiées  et  le  sucre,  sans  addition  de  fé- 
cule ni  d’aucun  aromate  , est  le  moins  riche  de  tous  : c’est  le 
chocolat  de  santé;  le  chocolat  où  se  mêlent  les  aromates  est  plus 
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chaud  et  plus  digestif;  celui  qui  contient  des  fécules  est  moins 
délicat  et  plus  nourrissant;  enfin  le  chocolat  médicamenteux  re- 
çoit des  drogues  qu’il  contient  des  propriétés  nouvelles.  Notre 
ami , le  docteur  Roques  , parle  du  chocolat  en  connaisseur,  dans 
son  excellent  Traite  des  plantes  usuelles  : 

«Tout  le  monde  connaît  aujourd’hui,  dit-il,  le  chocolat,  boisson 
nutritive , délicieuse , qu’on  prépare  avec  le  cacao , le  sucre  et 
quelques  aromates.  Le  mot  chocolalt , dont  nous  avons  fait  cho- 
colat, nous  vient  des  Indiens.  Lors  de  leur  arrivée  au  Mexique, 
les  Espagnols  ne  furent  pas  trop  affriandés  par  cette  boisson  ali- 
mentaire à laquelle  on  ajoutait  du  maïs  et  surtout  une  effrayante 
quantité  de  piment  pour  la  rendre  plus  piquante.  Leur  premier 
soin  fut  de  la  modifier  en  substituant  au  piment,  des  aromates  plus 
doux,  plus  agréables. 

« Le  chocolat  ainsi  perfectionné  ne  fut  pas  plus  tôt  connu,  que  le 
goût  s’en  répandit  dans  toute  l’Amérique  espagnole  : et,  au  bout 
de  quelques  années , cette  seule  préparation  faisait  consommer 
dans  le  Nouveau-Monde  douze  millions  de  livres  de  sucre.  L’u- 
sage du  chocolat  devint  général  parmi  les  créoles , et  bientôt  on 
le  vendit  dans  les  marchés. 

« Chaque  pays  a son  mode  de  préparation.  Les  uns  vantent  le 
chocolat  que  l’on  fait  à Naples,  à Home  ou  à Milan  ; d’autres  pré- 
fèrent le  chocolat  préparé  à Londres.  Nous  avons  les  chocolats  de 
Bayonne,  de  Bordeaux,  etc.;  mais  nous  croyons  que  ceux  de 
Paris  l’emportent  sur  tous  les  chocolats  du  monde  quand  le  char- 
latanisme n’y  met  point  la  main.  Pâte  fondante  et  moelleuse,  par- 
fum, finesse,  saveur  exquise,  les  chocolats  de  M.  Gallais  réunis- 
sent toutes  les  qualités  qu’on  peut  attendre  des  soins  d’un  artiste 
habile  et,  pour  ainsi  dire,  élevé  au  milieu  des  raffinemens  et  des 
caprices  du  beau  monde. 

« Le  chocolat,  pris  le  matin  à déjeuner,  est  pour  ceux  qui  en 
ont  l’habitude  et  qui  le  digèrent  bien,  un  aliment  aussi  sain  que 
délicieux,  surtout  lorsqu’il  est  légèrement  imprégné  de  vanille.  Il 
11e  suffirait  point  pour  soutenir  les  forces  si  l’on  avait  un  travail 
manuel  à exécuter,  une  longue  excursion  à faire,  comme  une  par- 
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lie  de  chasse;  mais  l'homme  de  lettres,  le  savant,  l’artiste  , ceux 
qui  se  livrent  aux  travaux  assidus  de  l’esprit , qui  exercent  des 
fonctions  difficiles , s’en  trouveront  à merveille  , et  l’organe  de  la 
pensée  n’aura  point  à s’émouvoir  du  trouble  de  l’estomac.  Les 
personnes  douées  d’une  constitution  nerveuse,  sujettes  à dcsmou- 
vemens  spasmodiques  concentrés  Sur  les  viscères , 11e  sauraient 
s’accommoder  d’une  alimentation  chaude,  stimulante  ; mais  le  cho- 
colat les  soutient,  les  restaure,  sans  laisser  la  moindre  trace  d’ir- 
ritation dans  les  organes  digestifs. 


« Cette  * boisson  alimentaire  11’est  pas  moins  favorable  aux 
hommes  d’un  tempérament  sanguin , ardent,  bilieux.  En  y ajou- 
tant quelques  tranches  de  pain,  on  attend  sans  peine  l’heure  du 
principal  repas.  Cependant  il  est  des  estomacs  robustes  qui  11e  sau- 
raient se  contenter  d’un  déjeuner  aussi  simple.  Ceux-là  peuvent 
faire  précéder  la  tasse  de  chocolat  de  quelques  œufs  frais , d’un 
peu  de  viande  rôtie  ou  d’un  plat  de  légumes.  Mais  alors  le  cho- 
colat doit  être  plus  léger,  plus  liquide.  Ce  déjeuner  réussit  à mer- 
veille à ceux  dont  les  entrailles  s’irritent  par  l’usage  du  vin. 

« Le  chocolat  convient  beaucoup  moins  aux  personnes  d’un 
tempérament  lymphatique,  froid,  inerte,  qui  font  habituellement 
peu  d’exercice.  Si  elles  11e  peuvent  se  passer  de  cette  douce  nour- 
riture, qu’elles  la  réchauffent  du  moins  par  un  peu  de  cannelle  ou 


de  vanille , mais  qu’elles  se  gardent  bien  d’y  faire  ajouter  de  la 
polenta,  dusalep  et  autres  fécules  dont  l’usage  peu  rationnel  affai- 
blit le  système  musculaire,  embarrasse  les  fonctions  organiques  et 
rend  l’esprit  paresseux.  Ces  mélanges  ne  sont  utiles  que  dans  cer- 
tains cas  d’épuisement  ou  de  convalescence. 

Manier e de  préparer  le  chocolat.  Les  Américains  préparent 
leur  pâte  de  cacao  sans  sucre.  Lorsqu’ils  veulent  prendre  du  cho- 
colat, ils  râpent  dans  leur  tasse  une  certaine  quantité  de  cacao 
qu’ils  délaient  ensuite  dans  de  l’eau  bouillante  en  y ajoutant  du 
sucre  et  des  aromates. 

Notre  chocolat  est  préférable.  Nous  l’avons  en  tablettes,  sucré, 
aromatisé  suivant  notre  goût.  Une  once  et  demie  de  chocolat  et 
cinq  onces  d’eau  suffisent  pour  une  tasse.  On  coupe  le  chocolat 


DICTIONNAIRE  DES  À LEVI  ENS. 


A%) 


par  petits  fragmens,  on  le  met  avec  Peau  dans  un  poêlon  d’argent 
ou  de  cuivre  bien  étamé  ; on  le  laisse  bouillir  pendant  huit  ou  dix 
minutes , en  remuant  avec  une  spatule  de  bois , et  lorsque  l’écume 
s’élève  on  le  verse  dans  la  tasse.  Ainsi  préparé,  il  est  léger,  moel- 
leux, ni  trop  consistant  ni  trop  liquide.  Lorsqu’on  met  une  plus 
grande  quantité  d’eau,  on  est  obligé  de  prolonger  la  cuisson,  et 
alors  les  principes  aromatiques  s’évaporent. 

« Il  ne  s’agit  pas  de  prendre  son  chocolat  dans  une  coupe  d’or  en- 
richie par  un  lapidaire,  il  faut  laisser  ce  luxe  à l’homme  vain  qui 
aime  mieux  satisfaire  ses  yeux  que  son  palais  ; mais  choisissez  une 
tasse  de  porcelaine  d’une  forme  élégante , à bord  très  minces  et 
et  non  renversés , afin  de  savourer  dignement  cette  douce  am- 
broisie. 

« On  ajoute  quelquefois  un  peu  de  lait  au  chocolat , et  ce  mé- 
lange est  surtout  convenable  lorsqu’on  veut  avoir  un  chocolat  plus 
pectoral,  plus  adoucissant,  mais  il  est  des  estomacs  qui  le  digèrent 
moins  bien. 

« Le  chocolat  simple  ou  sans  aromates,  qu’on  appelle  vulgaire- 
ment chocolat  de  santé , mérite  peut-être  moins  ce  nom  que  le 
chocolat  aromatisé.  Nie  disputons  point  sur  les  mots,  et  disons  que 
si  les  organes  intérieurs  sont  irrités  ou  très  susceptibles,  il  ne  faut 
ni  cannelle,  ni  vanille,  ni  ambre,  ni  aucune  substance  stimulante  ; 
que  si , au  contraire , tout  le  système  organique  est  dans  un  état 
de  faiblesse  et  de  langueur,  on  digérera  beaucoup  mieux  le  cho- 
colat imprégné  d’aromates. 

« Le  charlatanisme,  qui  altère  tout  ce  qu’il  touche,  nous  offre 
de  temps  en  temps  son  mauvais  chocolat,  tantôt  sous  sa  dénomi- 
nation originelle,  tantôt  sous  des  noms  burlesques  et  emphatiques  , 
afin  d’attirer  les  niais  dont  la  capitale  abonde. 

« Les  enfans  rachitiques,  les  vieillards  décrépits,  les  hommes 
épuisés  par  les  plaisirs,  par  la  fatigue  ou  la  maladie,  les  femmes 
dont  le  teint  se  décolore;  toute  cette  clientelle  lui  appartient,  et 
court  s’approvisionner  comme  si  elle  était  menacée  de  la  disette. 

« Eh  bien!  cette  ambroisie  céleste  n’est  autre  chose  qu’un  cho- 
colat médiocre,  ou  plutôt  une  matière  féculente  sucrée,  et  légè- 
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rement  imprégnée  de  cacao  et  de  vanille  ou  de  tout  autre  aromate. 
Ce  mélange,  au  reste,  n’est  point  malfaisant;  il  est  doué  de  pro- 
priétés nutritives,  mais  il  ne  vaut  pas  à beaucoup  près  le  chocolat 
ordinaire. 

«D’autres  marchands,  que  les  journaux  n’ont  pas  encore  illus- 
tres, vous  donneront  du  chocolat  de  santé  à vingt  et  trente  sols 
la  livre.  C’est  tout  bonnement  de  la  farine  de  froment , de  riz,  de 
marrons,  de  fèves  de  marais,  etc.,  avec  du  sucre  et  une  très 
petite  quantité  de  cacao  commun.  Méfiez-vous  du  chocolat  qui  a 
un  goût  pâteux , qui  exhale  une  odeur  de  colle  à son  premier 
bouillon  quand  on  le  prépare,  ou  qui  s’épaissit  en  forme  de  gelée 
quand  il  est  refroidi;  il  contient  une  substance  farineuse  plus  ou 
moins  abondante , eu  égard  à la  manière  dont  ces  effets  sont 
plus  ou  moins  marqués. 

« Nous  ne  saurions  blâmer  certains  mélanges  qui  ajoutent  de 
nouvelles  propriétés  au  chocolat.  C’est  ainsi  que  le  salep  de  Perse 
le  rend  plus  nutritif,  plus  substantiel;  que  le  cachou  lui  donne 
une  quali  té  astringente,  le  quinquina  une  vertu  tonique,  etc.  Mais 
ces  chocolats  médicinaux  rentrent  dans  la  pharmacologie,  et  ne 
conviennent  guère  à l’homme  bien  portant.  » 

CHOU.  Légume  peu  nourrissant , d’une  odeur  désagréable, 
beaucoup  de  personnes  ne  peuvent  le  manger  sans  éprouver  du 
gonflement , des  productions  de  gaz  , des  renvois  désagréables. 
Pour  les  estomacs  robustes,  il  s’associe  bien  aux  perdrix,  à la 
charcuterie , etc. 

Le  docteur  itoques  veut  le  réhabiliter. 

« L’analyse  chimique,  dit-il,  vient  confirmer  l’excellence  des 
choux.  Quels  sont  leurs  principes  ? L’analyse  y trouve  de  la  fécule, 
de  l’albumine,  du  mucilage  plus  ou  moins  sucré  avec  un  principe 
un  peu  âcre  dont  la  cuisson  le  dépouille.  Dans  la  Basse-Bretagne, 
dans  la  Normandie,  dans  quelques  provinces  méridionales,  en  Al- 
lemagne , en  Suède , en  Hollande , en  Belgique  on  mange  abon- 
damment de  ces  crucifères,  et  on  s’en  trouve  bien.» 

Notre  savant  ami  reconnaît  avec  nous  que  le  choux  demande 
un  vigoureux  estomac. 
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« L’homme,  dit-il,  qui  ne  vit  que  dans  une  sorte  d’inertie  mus- 
culaire, qui  ne  sort  que  lorsqu’il  fait  beau  temps,  11e  saurait  s’ac- 
commoder de  cette  simplicité  rustique;  il  demande  des  essences, 
des  extraits  alimentaires , des  mets  qui  puissent  réveiller  sa  lan- 
gueur, et  pour  les  digérer,  il  lui  faut  des  vins  du  Rhône  ou  du 
Roussillon. 

« Les  choux  ne  conviennent  pas  non  plus  aux  convalescens,  ou 
du  moins  faut-il  qu’ils  en  usent  avec  une  extrême  réserve.  » 

CHOU  CARAÏBE.  Une  des  meilleures  racines  et  des  plus  fa- 
rineuses ; elle  appartient  à l’alimentation  douce  et  substantielle. 

CHOU-CROUTE  ou  Sauer-Kraut.  C’est  une  préparation  de 
choux  découpés,  assaisonnés,  pressés  et  fermentés  pour  être  con- 
servés dans  la  saumure.  Les  peuples  du  Nord  en  font  une  grande 
consommation  ; c’est  pour  eux  un  aliment  de  tous  les  jours.  L’u- 
sage de  la  chou-croûte  s’est  répandu  dans  les  départemens  de  la 
France,  limitrophes  de  la  Hollande,  de  l’Allemagne  et  de  la  Suisse 
et  maintenant  elle  est  très  recherchée  à Paris  par  un  bon  nombre 
d’amateurs.  Toute  celle  que  l’on  y mange  11e  vient  pas  de  Stras- 
bourg, comme  le  veulent  faire  entendre  les  marchands,  afin  delà 
vendre  plus  cher;  elle  se  fait  à Paris  même,  par  des  Allemands 
qui  y sont  établis. 

Toute  espèce  de  choux-pommés  peut  être  employée  à la  pré- 
paration de  la  chou-croûte  ; il  faut  choisir  les  plus  durs,  il  est  re- 
connu que  les  choux  d’Allemagne  sont  plus  propres  que  les  autres 
à cette  fabrication,  et  c’est  ce  qui  fait  préférer  dans  l’intérieur  de 
la  France  la  chou-croûte  de  Strasbourg. 

On  découpe  les  choux  en  rubans  minces;  plus  ils  sont  fins,  plus 
la  chou-croûte  est  estimée.  Ensuite  on  les  met  et  on  les  entasse 
dans  un  tonneau  , en  saupoudrant  chaque  couche  de  sel  et  de 
quelques  aromates,  tels  que  les  graines  de  genièvre,  d’aneth  ou 
de  carvi.  Ces  couches  doivent  être  bien  comprimées  et  bien  bat- 
tues. Les  vieilles  futailles  d’eau-de-vie  ou  de  vin  aident  mieux  que 
les  autres  la  fermentation.  On  place  ordinairement  le  tonneau  à la 
cave;  mais  tout  endroit  frais  où  la  gelée  n’a  point  d’accès  est  éga- 
lement convenable.  La  fermentation  acide  ne  tarde  pas  à s’établir 
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dans  cette  masse  qu’on  a soin  de  comprimer  avec  un  couvercle 
chargé  de  grosses  pierres.  Avant  que  d’apprêter  la  chou-croûte , 
on  la  lave  au  sortir  du  tonneau  et  on  la  presse  entre  les  mains. 

On  la  prépare  comme  les  choux,  avec  du  bouillon,  avec  du  jus 
de  viande,  de  la  graisse  de  volaille,  et  on  y joint  du  lard  fumé  de 
Strasbourg,  du  cervelas,  du  saucisson,  etc.  On  la  digère  mieux  que 
les  choux  qui  n’ont  point  fermenté.  Les  banquiers  allemands  font  à 
merveille  les  honneurs  de  la  chou-croûte.  Rien  n’est  plus  majestueux 
que  cette  masse  énorme  de  choux  surchargée  de  toute  la  charcuterie 
de  Strasbourg,  et  qui  pourrait  suffire  au  repas  d’un  régiment. 

La  chou-croûte  simplement  préparée  avec  du  bouillon,  avec  de 
la  graisse  et  du  beurre , est  un  aliment  très  sain , nourrissant , 
doué  d’une  vertu  anti-scorbutique.  On  devrait  en  introduire  l’u- 
sage dans  les  lieux  de  détention , dans  les  dépôts  de  mendicité, 
dans  les  hospices,  etc.  ( Traite  des  plantes  usuelles). 

CHOUFLEUR.  TJ  a,  dans  un  degré  moindre,  les  mêmes  in- 
convéniens  que  le  chou  ; pourtant  il  se  'digère  assez  facilement, 
quand  il  est  bien  cuit;  il  appartient  à l’alimentation  douce  et  peu 
réparatrice. 


CIBOULE,  CIBOULETTE.  Ail  civette.  Elle  fournit  à la  cuisine 
un  assaisonnement  aromatique,  piquant,  un  peu  âcre,  qui  lui  a 
fait  donner  le  nom  d 'appétit.  Les  estomacs  irritables  et  délicats 
doivent  s’en  abstenir,  car  elle  leur  cause  des  vents  et  des  rapports; 
elle  trouble  même  sérieusement  leur  digestion. 

CIDRE.  Boisson  fermentée,  piquante,  d’un  goût  agréable.  La 
pomme  à cidre  qui  fournit  le  meilleur,  est  peu  estimée  comme 
aliment.  Le  cidre  bien  clarifié,  après  quelques  mois  de  bouteille , 
est  une  excellente  boisson  ; après  le  vin,  il  occupe  le  premier  rang. 
Dans  tous  les  pays  où  on  en  use  habituellement,  dit  Aulagnier, 
la  pierre  et  la  gravelle  sont  rares,  les  deux  sexes  jouissent  de 
beaucoup  de  vigueur,  de  plus  de  fraîcheur  et  d’embonpoint  que 
dans  les  autres  pays.  Le  cidre  doit  être  vieux,  car  nouvellement 
fait,  il  gonfle,  donne  des  coliques,  des  maux  de  tête  et,  empâte 
l’estomac. 


CITRON.  Étendu  d’eau , le  suc  du  citron  donne  une  boisson 
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tempérante,  acidulé  et  rafraîchissante  ; il  remplace  avec  avantage 
le  vinaigre  et  le  verjus  comme  assaisonnement;  il  rafraîchit,  ré- 
veille l’appétit  et  se  combine  heureusement  à la  plupart  de  nos  ali- 
mens  (voy. , pour  les  usages  de  l’office,  le  Conservateur  et  le  Traité 

f 

de  L’office , de  M.  Etienne). 

CITROUILLE.  Elle  fournit  une  alimentation  fraîche,  douce  et 
peu  réparatrice , qui  convient  aux  estomacs  robustes  et  aux  tem- 
péramens  chauds. 

CLAVAIRE.  Voy.  CHAMPIGNONS. 

COCHON.  Sa  chair  appartient  à l’alimentation  substantielle  et 
suppose  chez  celui  qui  la  mange  l’exercice  soutenu  du  corps;  elle 
est  lourde  et  indigeste  pour  les  personnes  sédentaires.  Salée  et  fu- 
mée, elle  devient  plus  stimulante,  et  telle  personne  qui  ne  pourrait 
manger  impunément  un  morceau  de  petit  salé,  digère  sans  peine 
une  tranche  de  jambon.  L’usage  habituel  de  cette  viande  ne  con- 
vient qu’aux  gens  de  peine.  La  chair  du  cochon  de  lait  est  mu- 
queuse, peu  nourrissante  eUle  difficile  digestion. 

COCOTIER.  Les  bourgeons  et  les  fruits  du  cocotier  servent  de 
nourriture  h plusieurs  peuples  de  l’Asie  et  de  l’Amérique,  qui  y 
trouvent  une  alimentation  douce  et  réparatrice. 

COING.  Fruit  astringent  et  tonique  qui  fournit  une  exellente 
gelée  ; la  marmelade  de  la  pulpe,  ses  quartiers  confits  sont  denses, 
et  de  digestion  difficile. 

COMPOTE.  Fruits  légèrement  cuits  avec  le  sucre;  cette  pré- 
paration rend  les  fruits  à chair  compacte,  et  les  fruits  acidulés, 
salutaires  à beaucoup  d’estomacs  qui  ne  pourraient  les  supporter 
crus.  Voy.  le  Traité  de  L’Office , de  M.  Étienne. 

CONCOMBRE.  Aliment  froid,  lourd,  et  indigeste;  peu  répa- 
rateur. 

CONDIMENT.  Nom  donné  à toute  substance  introduite  dans 
les  alimens,  avec  l’intention  de  leur  communiquer  des  propriétés 
plus  stimulantes  et  un  goût  plus  agréable.  La  condition  la  plus 
ordinaire  du  condiment  est  de  contenir  peu  de  matière  répara- 
trice. Un  condiment  qui  ne  rend  pas  la  nourriture  plusæagréable 
et  plus  digestible  en  même  temps,  ne  mérite  pas  ce  nom.  Un 

28 


HYGIÈNE  DE  LA  DIGESTION. 


434 


condiment  qui  produit  une  stimulation  générale  vive,  ou  déter- 
mine des  foyers  de  calorification  partielle  intenses,  doit  être  rejeté. 

Les  premiers  et  les  plus  importans  de  tous  sont  les  condimens 
salins.  Le  chlorure  de  sodium,  sel  marin,  sel  gemme  est,  comme 
les  alimens  les  plus  précieux,  un  objet  de  première  nécessité;  les 
végétaux  fades,  beaucoup  de  viandes,  les  poissons  seraient  indi- 
gestes et  peu  sapides,  si  le  sel  ne  leur  communiquait  ses  pro- 
priétés stimulantes.  Le  chlorure  de  sodium  est  presque  le  seul 
employé,  pourtant  le  chlorure  d’aluminium  doué  de  propriétés 
éminemment  conservatrices  (voy.  les  beaux  travaux  de  M.  Gannal 
sur  la  conservation  des  viandes  alimentaires),  et  tous  les  autres 
sels  solubles  alcalins,  les  chlorures  de  magnésium,  de  calcium,  de 
potassium,  le  sulfate  et  le  nitrate  de  potasse  jouissent  des  quali- 
tés condimentaires.  Cette  classe  de  condimens  doit  être  employée 
avec  réserve,  car  lorsqu’elle  entre  en  trop  grande  abondance 
dans  les  alimens,  elle  échauffe,  irrite,  dessèche  les  muqueuses, 
et  excite  une  soif  vive. 

Les  condimens  acides,  moins  importans  que  les  précédons, 
viennent  ordinairement  du  règne  végétal  : ce  sont  le  vinaigre,  le 
verjus,  le  jus  de  citron,  etc.  Le  vinaigre,  aromatisé  avec  l’estra- 
gon, les  framboises,  les  pétales  de  roses,  ou  combiné  aux  végé- 
taux que  l’on  y met  confire,  aux  cornichons,  aux  câpres , aux 
jeunes  boutons  de  genêt,  aux  capucines,  est  toujours  la  base  du 
condiment.  Cette  classe  est  rafraîchissante,  et  pâlit  les  membra- 
nes muqueuses,  comme  le  font  tous  les  acides  étendus  ; elle  ne 
convient  point  dans  certaines  nuances  d’irritation  chronique  des 
intestins  où  elle  cause  des  courbatures  générales,  des  malaises  et 
des  coliques. 

Les  condimens  sucrés  : le  sucre  joue  dans  le  régime  alimentaire 
un  rôle  presque  égal  h celui  du  sel  ; comme  lui  d’abord,  il  amé- 
liore la  plupart  des  alimens,  et  enlève  à un  grand  nombre  les  pro- 
priétés malfaisantes  qu’ils  auraient  pour  les  constitutions  déli- 
cates et  les  intestins  irritables;  il  masque  l’amertume,  enveloppe 
les  principes  acides,  et  se  combine  aux  principes  toniques  dans 
les  compotes;  il  rend  sapides,  et  de  facile  digestion,  beaucoup  de 
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mets  fades  et  indigestes  : c’est  de  tous  les  condimens  celui  dont 
on  peut  abuser  avec  le  moins  de  danger. 

Les  condimens  âcres  et  chauds,  ressource  des  palais  blasés, 
sont  chez  nous  plus  souvent  nuisibles  qu’utiles  ; ils  irritent,  en- 
flamment les  organes  auxquels  ils  sont  appliqués,  et  commu- 
niquent à toute  la  machine  une  excitation  souvent  funeste  : le 
poivre,  la  moutarde,  qui  sont  les  plus  employés^  conviennen 
tout  au  plus  dans  les  contrées  froides  et  humides,  chez  les  sujets 
flegmatiques.  Il  faut  faire  ici  une  réserve  au  sujet  de  quel- 
ques condimens  chauds  dont  l’action,  toute  locale,  est  l’auxi- 
liaire obligé  de  la  digestion  dans  les  pays  très  chauds.  Le  piment 
de  tous  le  plus  usité,  est  d’un  usage  journalier  au  Brésil,  et  d’une 
grande  utilité  pour  tirer  les  organes  digestifs  de  l’épuisement  où 
les  jette  la  température  élevée. 

Certains  condimens  doivent  à une  huile  volatile,  une  odeur  pé 
nétrante,  une  saveur  toujours  chaude  et  stimulante,  plusieurs  on 
en  même  temps  un  goût  sûcré;  cette  classe,  moins  malfaisante 
que  la  précédente  se  compose  d’un  grand  nombre  d’écorces  chau 
des  et  stomachiques,  de  feuilles,  de  fleurs,  de  tiges  et  de  graines 
douées  des  mêmes  propriétés  : la  noix  muscade,  le  macis,  la 
coriandre,  la  cannelle,  le  clou  de  girofle,  le  thym,  le  laurier,  l’anis, 
le  genièvre,  etc.,  en  font  partie,  et  ne  peuvent  convenir  que  lors- 
que la  stimulation  est  nécessaire  aux  organes. 

Les  condimens  sulfurés  sont  encore  producteurs  de  calorique, 
et  nuisent  à la  plupart  des  personnes  sédentaires  s’ils  ne  sont 
convenablement  mitigés  : ce  sont  les  différentes  espèces  d’ail,  le 
cochléaria,  le  raifort,  la  moutarde,  etc. 

Les  condimens  simplement  balsamiques,  tels  que  la  vanille, 
l’ambre,  quoique  doués  de  propriétés  stimulantes,  irritent  moins 
les  organes  et  relèvent  l’innervation  épuisée. 

Les  condimens  qui  proviennent  de  la  décomposition  putride 
des  matières  animales,  tels  que  les  poissons  pourris  et  le  garum, 
ne  sont  vraiment  permis  qu’aux  peuples,  dont  l’existence,  mena- 
cée par  les  intempéries  de  l’air,  réclame  la  stimulation  à tout  prix. 
Quoi  qu’il  en  soit  des  harmonies  naturelles  en  vertu  desquelles 
28. 
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chaque  climat  produirait  les  alimens  et  les  épices  les  plus  propres 
à nourrir  ses  habit  ans,  les  végétaux  et  les  minéraux  qui  servent 
de  condiment  n’ont  point  tous  une  égale  importance  : ainsi  le  sel 
marin  est  nécessaire  ; le  poivre  et  la  moutarde  sont  d’une  utilité 
douteuse,  ou  du  moins  11e  sont  utiles  aux  habitans  des  pays 
chauds  qu’à  la  condition  d’en  user  avec  une  extrême  réserve. 
Les  acides  étendus,  qui  ne  sont  condiment  que  dans  cet  état,  sans 
être  nécessaires  le  plus  souvent,  ont  un  haut  degré  d’utilité  au- 
quel ne  peuvent  prétendre  les  condimens  chauds  et  stimulans  tels 
que  la  cannelle.  Ceux-ci  pourtant,  doués  d’une  action  locale 
moins  incendiaire,  trouveraient  dans  le  régime  alimentaire, 
comme  aromatiques,  toniques,  et  stimulans  généraux,  une  appli- 
cation plus  profitable  que  les  condimens  âcres.  A tous  les  peuples 
du  globe,  les  condimens  salins  comme  nécessité,  les  condimens 
sucrés  comme  utilité  et  agrément;  aux  pays  intertropicaux,  les 
condimens  âcres  et  chauds  employés  avec  réserve,  comme  objet 
d’utilité;  aux  pays  froids,  aux  pays  humides  les  condimens  aro- 
matiques, les  sulfurés,  et  les  boissons  alcooliques  comme  objets 
d’utilité  ; aux  pays  tempérés,  aux  étés  chauds  de  ces  pays,  les  con- 
dimens acides  comme  objets  d’utilité;  aux  gourmands  de  tous  les 
pays,  les  condimens  de  toute  sorte  comme  instrumens  de  jouis- 
sance pour  eux-mêmes  et  comme  moyen  de  fortune  pour  les 
médecins  qui  les  soignent. 

CONFITURE.  Nom  que  l’on  donne  aux  fruits,  aux  fleurs,  aux 
sucs  de  certains  végétaux  mêlés  au  sucre,  et  soumis  la  plupart  à 
une  cuisson  plus  ou  moins  prolongée.  Les  confitures  sont  un  bon 
aliment  cpii  participe  des  qualités  du  végétal  qui  l’a  fourni,  et 
serait  moins  souvent  nuisible  si  l’on  11’avait  contracté  l’habitude 
de  les  manger  comme  objet  de  gourmandise,  à la  fm  du  repas, 
alors  que  l’appétit  a cessé  depuis  long-temps.  Voy.  pour  la  prépa- 
ration, le  Conservateur. 


CONGRE.  Poisson  de  mer,  gros,  compacte,  peu  nourrissant, 
et  indigeste  : les  condimens  sulfurés  l’aident  à franchir  l’estomac. 

CONSERVATION  1)ES  ALIMENS.  Un  livre  tout  pratique,  et 
d’une  rare  utilité,  a été  consacré  à reproduire  tous  les  procédés 
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de  conservation  anciens  et  nouveaux,  c’est  le  Conservateur , nous 
y renvoyons  nos  lecteurs. 

CONSERVE.  Confitures  sèches  : les  meilleures  conserves  sont 
faites  de  fruits  et  de  fleurs  stomachiques,  telles  sont  les  conserves 
de  coing,  de  fleurs  d’oranger,  etc. 

CONSOMMÉ.  Bouillon  gras  rapproché,  chaud  et  succulent;  il 
fortifie,  et  fait  promptement  succéder  au  sentiment  de  la  faim  et 
de  répuisement,  le  sentiment  de  force  et  de  bien-être. 

COQ.  Lorsqu’il  est  jeune,  sa  chair,  est  tendre,  parfumée,  et 
agréable;  lorsqu’il  est  vieux,  elle  est  coriace  et  peu  réparatrice. 

COQ  DE  BRUYÈRE.  Ce  gibier  assez  rare,  fournit  un  aliment 
délicieux,  fort  recherché,  et  qui  se  digère  bien.  Les  vieux  sont 


durs  et  peu  réparateurs. 

COQUILLAGES.  Les  coquillages  des  fleuves  sont  tous  sans  im- 
portance alimentaire;  les  coquillages  de  mer  nourrissent,  en  partie, 
les  habitansdu  littoral;  ils  fournissent  un  aliment  salubre,  chaud, 
mais  quelquefois  de  difficile  digestion. 

CORIANDRE.  Condiment  aromatique.  Voy.  condiment. 

CORME.  Ce  fruit,  comme  l’alize,  sert  à faire  une  boisson  astrin- 
gente, assez  agréable  et  saine.  La  corme,  mûrie  et  ramollie  sur 
la  paille,  perd  de  son  goût  acerbe,  se  sucre  un  peu,  et  fait  alors  un 
petit  fruit  passable. 

CORNICHON.  Confit  dans  le  vinaigre,  il  fait  partie  des  condi- 
mens  acides.  Voy.  condiment. 

COTIGNÀC.  Confiture  de  coing,  chaude  et  stomachique. 

COUCOU  DE  MER  ou  GRONDIN.  Poisson  de  mer,  rouge, 
à chair  blanche,  ferme,  feuilletée,  légère,  d’un  goût  agréable,  et 
de  facile  digestion. 

COURGE.  Sa  chair,  douceâtre,  pesante,  nourrit  peu,  et  re- 
lâche le  ventre  ; elle  est  moins  bonne  que  celle  du  potiron. 

COURLIS.  Jeune,  il  donne  un  aliment  tendre,  délicat,  et  de 
facile  digestion. 

CRABE.  Espèce  de  cancre  qui  fournit  une  alimentation  chaude, 
mais  assez  lourde. 


CRASSANE,  CRASANE. 


Poire  de  crasane.  Voy.  poire. 
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CRÈME.  Partie  grasse  du  lait  qui,  mangée  seule,  empâte,  fa- 
tigue l’estomac  et  relâche  le  ventre. 

CRÈME.  On  connaît,  sous  ce  nom,  un  grand  nombre  d’entre- 
mets sucrés,  d’un  goût  agréable,  et  d’assez  facile  digestion,  com- 
posés de  lait,  de  sucre,  d’œufs,  et  d’aromates,  qui  appartiennent  à 
l’alimentation  douce  et  légère.  Voy.  Carême  et  Plumerey. 

CRÈME  DE  RIZ.  Farine  de  riz  en  bouillie  : aliment  doux,  lé- 
ger et  substantiel. 

CRESSON.  Le  cresson  de  fontaine  sert  de  condiment  sous  les 
viandes,  il  se  mange  en  salade,  seul  ou  mêlé  avec  la  laitue  et  la  chi- 
corée ; ses  propriétés  chaudes  et  dépuratives  le  font  rechercher  : 
c’est  une  crudité  indigeste. 

CRESSON-  ALÉNOÎS.  Autre  plante  employée  comme  assaison- 

* 

nement.  Même  propriété. 

CRÈTE.  Appendice  érectile  qui  orne  la  tête  de  plusieurs  oi- 
seaux. Les  crêtes  de  coq,  quoique  recherchées,  sont  un  aliment 
compacte  et  souvent  indigeste. 

CREVETTE.  Petit  crustacé  d’un  goût  agréable,  mais  lourd 
comme  la  plupart  des  autres  alimens  de  la  même  famille. 

CRUDITÉ.  Nom  donné  aux  alimens  végétaux  qui  n’ont  point 
éprouvé  l’action  du  feu.  Les  estomacs  délicats,  irritables  doivent 
s’abstenir  de  crudités. 

CRUSTACÉS.  Poissons  couverts  d’une  carapace  articulée,  tels 
que  le  homard,  l’écrevisse,  etc.  D’une  chair  nourrissante,  mais 
compacte  et  de  difficile  digestion  : cet  aliment , qui  réclame  les 
condimens  chauds  sulfurés  ou  aromatiques,  ne  convient  qu’aux 
estomacs  robustes,  aux  personnes  qui  font  de  l’exercice. 

CUMIN.  Condiment  de  la  classe  des  aromatiques.  Voy.  condi- 
ment. 

CURCUMA.  Condiment  sulfuré.  Voy.  condiment. 

CYGNE.  On  dit  la  chair  du  jeune  cygne,  tendre,  agréable,  et 
saine.  On  la  mange  rarement. 
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DAIM.  Sa  chair,  lorsqu’elle  est  tendre , est  l’un  des  meilleurs 
alimens  fournis  par  les  mammifères  sauvages  : elle  appartient  à 
F alimentation  chaude  et  réparatrice. 

DAMAS.  Prunes  de  damas.  Voy.  prune. 

DARD,  Poisson  blanc  de  rivière,  à chair  molle,  mais  saine  et 
d’assez  facile  digestion.  Voy.  poisson. 

DATTES.  Fruit  du  dattier,  légèrement  tonique  et  astringent, 
substantiel  et  réparateur;  on  en  retire  une  farine  saine  et  d’un 
goût  agréable.  Mangée  en  abondance,  les  dattes  empâtent  et 
chargent  l’estomac. 

DAURADE,  DORADE.  Poisson  de  mer  d’un  goût  agréable,  d’une 
chair  assez  délicate,  mais  de  digestion  difficile  pour  certains  esto- 
macs. La  daurade,  qui  vient  au  printemps  dans  les  étangs  marins, 
est  plus  grosse  et  plus  grasse,  mais  son  goût  est  moins  agréable  et 
sa  chair  plus  indigeste. 

DAURADON.  Des  taches  sur  le  dos  font  distinguer  ce  poisson 
de  la  daurade  ; il  est  un  peu  moins  gros  qu’elle,  moins  succulent 
et  plus  difficile  à digérer, 

DÉBILITANT.  L’aliment  débilitant  est  celui  qui  donne  une 
réparation  et  une  stimulation  insuffisantes  : la  gélatine,  le  bouillon 
de  jarret  de  veau,  etc. 

DELAYANT.  Les  boissons  délayantes  se  préparent  le  plus  or- 
dinairement avec  les  fruits  aqueux  et  acidulés. 

DEMI-ENTONNOIR.  Voy.  CHAMPIGNON. 

DERBIO.  Poisson  à chair  grasse  et  d’une  digestion  assez  dif- 
licile.  Voy.  poisson. 

DIGESTIBILITÉ.  Faculté  des  alimens  d’être  digérés  promp- 
tement et  sans  effort  perçu  dans  l’estomac.  La  chair  des  animaux, 
lorsqu’elle  est  tendre  et  cuite  à point , se  digère  plus  facilement 
que  leur  graisse  ; la  chair  des  animaux  les  plus  délicats  devient 
d’une  digestion  difficile,  lorsqu’elle  est  pénétrée  d’une  graisse  trop 
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abondante.  Les  végétaux  simplement  farineux  se  digèrent  plus 
facilement  que  les  amandes  qui  renferment  de  l’huile;  l’albumine 
liquide  est  de  facile  digestion , l’albumine  coagulée  par  la  chaleur 
est  lourde  et  indigeste.  Ces  exemples  suffisent  pour  faire  com- 
prendre que  par  leur  nature  les  alimens  sont  plus  ou  moins  faciles 
à digérer.  Les  différens  degrés  d’action  que  nécessitent  les  alimens 
de  la  part  des  instrumens  de  la  digestion  , pour  être  assimilés  à 
notre  substance , sont  ce  que  nous  appelons  leur  digestibilité  rela- 
tive. Nous  nous  proposons  de  donner  ici  le  tableau  des  alimens 
rangés  selon  leur  plus  ou  moins  grande  digestibilité  ; mais  avant  de 
le  tracer,  nous  devons  faire  plusieurs  réserves  importantes , afin 
qu’on  ne  lui  donne  pas  une  valeur  absolue  qu’il  ne  peut  avoir. 

Ainsi  les  idiosyncrasies  ou  dispositions  individuelles  font  que 
souvent  tel  aliment,  indigeste  pour  le  plus  grand  nombre,  est  fa- 
cilement digéré  par  une  personne  en  particulier  : les  boissons 
acides,  après  le  repas,  suspendent  ou  troublent  le  travail  de  la  di- 
gestion, c’est  le  cas  le  plus  ordinaire;  certaines  personnes  cepen- 
dant trouvent  dans  ces  boissons  un  auxiliaire  de  la  fonction.  Le 
lait  est  facilement  digéré  par  le  plus  grand  nombre,  et  pourtant  il 
n’est  pas  rare  de  trouver  des  personnes  qui  ne  le  digèrent  pas  ou  le 
digèrent  mal.  Telle  personne  qui  ne  peut  manger  les  mets  fécu- 
lens  les  plus  légers,  digère  à merveille  une  tranche  de  jambon  ; 
telle  autre  qui  ne  peut  goûter  les  liqueurs  alcooliques,  sans  éprou- 
ver des  spasmes  violens  de  l’estomac,  s’accommode  à merveille  de 
l’omelette  au  rhum,  du  pudding  qui  contient  la  même  liqueur  : 
ces  idiosyncrasies  et  une  multitude  d’autres  constituent  des  ex- 
ceptions bien  dignes  d’attention,  mais  elles  ne  sont  point  une  in- 
fraction à la  règle  de  digestibilité  relative  des  alimens  : elles  si- 
gnifient simplement  que  chaque  personne,  loin  d’accepter  comme 
un  article  de  foi  notre  tableau  de  digestibilité,  doit  le  soumettre 
au  contrôle  de  son  estomac  , et  le  considérer  seulement  comme 
facilitant  la  recherche. 

Les  dispositions  accidentelles  de  l’organisme  tout  entier  ou  bien 
seulement  des  instrumens  de  la  digestion , dispositions  qui  se 
produisent  sous  une  infinité  d’influences  physiques  et  morales 
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plus  ou  moins  appréciables , changent  encore , ou  passagèrement , 
pour  un  jour  , pour  un  seul  repas,  ou  d'une  manière  plus  dura- 
ble , pour  une  saison  ou  pour  plusieurs  années , la  digestion 
d’une  personne,  d’une  famille,  d’une  population  tout  entière, 
et  amènent  de  notables  perversions  dans  le  degré  de  diges- 
tibilité des  alimens.  Après  avoir  appêté  pendant  long-temps  les 
alimens  chauds  fortement  azotés,  l’estomac  réclame  les  alimens 
solubles , peu  réparateurs  et  doux , et  réciproquement.  Les  in- 
fluences des  climats , des  saisons , des  tempéramens  , des  âges , 
des  professions,  des  impressions  morales , expliquent  souvent  la 
cause  de  ces  changemens  , souvent  aussi  cette  cause  reste  in- 
connue et  le  fait  seul  nous  frappe  : telle  personne  qui  a digéré 
facilement  telle  nourriture  en  est  incommodée,  et  se  nourrit  avec 
plaisir  d’alimens  qu’elle  avait  jusque-là  reconnus  indigestes. 

Les  irritations  chroniques  de  l’estomac , ses  névroses  et  celles 
de  ses  annexes,  amènent  encore  de  tels  changemens  dans  la  ma- 
nière dont  les  alimens  sont  digérés , que  chaque  nuance  de  ces 
affections  nombreuses  nécessite  un  tableau  particulier  de  digesti- 
bilité tracé  d’après  nature,  c’est-à-dire  sur  le  patient  lui-même. 

Une  nouvelle  source  de  variations  résulte  de  la  qualité  variable 
des  alimens  : ainsi,  de  ce  côté,  rien  d’absolu  non  plus;  le  veau, 
par  exemple , est  de  facile  digestion  , lorsqu’il  est  assez  âgé  et 
mangé  à point;  trop  jeune  il  fournit  une  chair  muqueuse,  hu- 
mide, qui  peut  fatiguer  l’estomac;  trop* vieux  et  mal  nourri  il  perd 
de  sa  blancheur,  prend  de  la  consistance,  se  divise  mal  sous  les 
dents  et  fatigue  les  organes  de  la  digestion.  Mangé  peu  de  temps 
après  la  mort  de  l’animal , il  est  encore  dur  comme  presque 
toutes  les  viandes  trop  fraîches;  privé  des  condimens  qui  lui  com- 
muniquent la  stimulation  appropriée,  il  est  fade  et  charge  l’esto- 
mac. Le  beurre  frais  et  fin,  mêlé  aux  légumes  dans  de  justes  pro- 
portions, leur  donne  un  goût  agréable  et  des  qualités  digestibles  ; 
prodigué,  il  charge  et  empâte  l’estomac;  rance,  il  occasionne  des 
aigreurs  et  des  renvois  ; il  en  est  de  même  de  tous  les  alimens, 
leur  digestibilité  varie  selon  une  foule  de  circonstances  qui  font 
une  chimère  de  toute  classification  absolue  ; la  quantité  fait  varier 
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comme  la  qualité,  la  digestibilité  propre  de  l’aliment  : tout  le 
monde  sait  que  le  plus  léger  et  le  plus  sain,  s’il  est  pris  trop  abon- 
damment, donne  une  indigestion.  Il  est  donc  entendu  que,  pour 
les  tableaux  qui  vont  suivre,  nous  supposons  l’individu  qui  digère, 
bien  portant  et,  dans  les  conditions  les  plus  ordinaires  ; nous  sup- 
posons l’aliment  à digérer  en  quantité  proportionnée  à la  force  de 
l’estomac  et  de  bonne  qualité;  la  viande,  s’il  est  question  du  ré- 
gime animal , est  le  tissu  musculaire  pourvu  de  la  quantité  de 
graisse  qui  le  rend  succulent  et  non  indigeste;  le  végétal  parvenu 
au  degré  de  maturité  qui  lui  convient;  le  condiment  de  choix  et 
doué  de  la  vertu  stimulante  voulue. 

Les  expériences  qui  servent  de  base  à ce  tableau  ont  une  durée 
de  quinze  années , elles  ont  été  faites  sur  nous-même  et  sur  les 
autres  ; la  plupart  des  alimens  ont  été  pris  un  à un , étudiés  cha- 
cun dans  les  conditions  variées  où  les  placent  une  demi-douzaine 
de  préparations  différentes;  il  a été  tenu,  pour  deux  des  personnes 
observées,  un  compte  exact  des  influences  de  saison , de  tempé- 
rature, d’habitation,  de  vêtement,  de  dispositions  morales  ou  phy- 
siques qui , peu  importantes  ici , trouveront  leur  place  dans  les 
autres  parties  de  l’ouvrage. 

Notre  première  classe , qui  se  compose  des  alimens  les  plus  fa- 
ciles à digérer  sans  sauce  savante,  les  suppose  bouillis,  grillés  ou 
rôtis,  simplement  condimentés  ; elle  comprend  : 

1°  La  chair  de  poulet,  de  la  poularde,  du  chapon,  du  veau,  de 
l’agneau,  du  coq-d’Inde,  le  bœuf  bouilli , les  œufs  frais  cuits  à la 
coque,  le  lait  de  vache;  tous  les  poissons  à chair  blanche  et  tendre, 
qui  11e  sont  ni  gras  comme  le  mulet,  ni  visqueux  comme  la  tanche  ; 
quelques  légumes,  l’épinard,  le  céleri  cuit,  les  asperges,  les  car- 
dons, les  artichauts,  la  chicorée  cuite;  toutes  les  marmelades  et 
les  compotes  de  fruits  mucoso-sucrés,  et  même  de  plusieurs  fruits 
acidulés  dépouillés  de  leur  enveloppe  ligneuse,  les  poires,  les 
pêches,  les  abricots,  les  prunes,  les  pommes,  les  cerises,  etc.;  les 
mêmes  fruits  simplement  blanchis  et  couverts  de  sucre , etc.  ; les 
farines  de  blé,  d’orge,  de  riz,  de  maïs,  de  châtaignes,  l’avoine 
mondée  et  concassée,  le  pain  de  froment;  quelques  racines,  telles 
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que  navets,  salsifis,  pommes  de  terre , etc.  Tous  ces  alimens  non- 
seulement  sont  de  facile  digestion,  mais  ne  communiquent  qu’une 
stimulation  moyenne  et  appartiennent  à l’alimentation  douce  et 
substantielle.  Une  seconde  classe  d’alimens  qui  se  digèrent  égale- 
ment bien , mais  produisent  plus  de  calorique  et  exigent  une  ac- 
tion contractile  plus  énergique  de  la  part  de  l’estomac,  se  com- 
pose : 

2°  De  la  chair  du  chevreuil,  du  lièvre , du  daim , du  bœuf  rôti 
et  grillé  (le  filet),  du  mouton,  du  faisan,  de  la  perdrix,  du  coq  de 
bruyère , de  presque  tous  les  gibiers  non  aquatiques , du  pigeon 
jeune;  de  quelques  légumes,  purées  de  carottes  et  d’oignons,  et 
de  quelques  fruits  à tissu  serré  et  de  saveur  aromatique,  les 
dattes,  etc.;  de  quelques  poissons  à chair  ferme,  non  huileuse,  tels 
que  le  saumon,  le  brochet,  le  maquereau,  etc. 

La  troisième  classe,  moins  digestible  que  les  deux  précédentes, 
et  ne  convenant  qu’aux  estomacs  les  plus  robustes,  aux  personnes 
vouées  à une  vie  active,  est  réellement  indigeste  pour  tout  ce  qui 
mène  une  vie  sédentaire,  pour  tout  estomac  irritable  et  délicat; 
elle  compte  : 

3°  Toutes  les  viandes  des  deux  premières  classes,  gâtées  par 
la  graisse,  par  l’excès  des  condimens,  par  les  sauces  inintelligen- 
tes, et  de  plus,  la  chair  du  porc,  tous  les  oiseaux  de  mer,  le  ca- 
nard domestique  adulte,  l’oie  domestique,  la  plupart  des  oiseaux 
sauvages  des  marais,  le  sang  cuit , les  poissons  à chair  grasse  tels 
que  le  mulet , le  lait  caillé , les  œufs  sur  le  plat,  les  légumes  crus, 
les  salades,  les  choux,  les  graines  farineuses  associées  à leur  en- 
veloppe ligneuse  réfractaire  à l’action  du  suc  gastrique,  haricots, 
fèves,  pois,  lentilles,  etc.  Tous  les  fruits  crus  à pépins  non  fon- 
dans,  les  figues  sèches,  les  pruneaux,  toutes  les  pâtisseries,  les 
confitures  trop  sucrées,  les  friandises  du  confiseur,  qui  ne  sont 
ni  aromatiques,  ni  stomachiques. 

Notre  quatrième  classe  comprend  les  substances  immédiate- 
ment indigestes  pour  beaucoup  de  personnes,  indigestes  à la 
longue  pour  toutes,  ce  sont: 

U°  Les  graisses,  les  huiles,  les  parties  fibreuses  des  animaux, 
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les  os,  le  blanc  d’œuf  durci  par  la  chaleur,  la  plupart  des  cham- 
pignons, les  truffes,  les  noix,  les  amandes. 

5°  Les  enveloppes  ligneuses  des  fruits,  les  fécules  non  éclatées, 
les  tissus  aponévrotiques  sont  absolument  réfractaires  à l’action  de 
l’estomac. 

Enfin,  il  faut  se  rappeler  que  les  irritations  chroniques  de 
l’estomac  et  des  intestins,  que  les  névroses  des  memes  organes 
peuvent  faire  passer  un  aliment,  comme  nous  l’avons  dit,  d’une 
classe  à la  classe  suivante,  et  même  de  la  première  à la  dernière. 
Liiez  les  jeunes  enfans  dont  l’estomac  n’est  point  conduit,  par  de- 
grés, de  l’alimentation  liquide,  à l’alimentation  solide,  il  n’est  pas 
rare  de  retrouver  dans  les  garde-robes,  les  petits  morceaux  de 
veau,  tels  qu’ils  ont  été  ingérés.  Le  même  fait  se  présente  chez 
les  adultes  dont  l’estomac  est  affaibli. 

Nos  études  comparatives  des  matières  des  garde-robes  chez  les 
personnes  sédentaires,  et  chez  celles  plus  contractiles  qui  exercent 
leur  corps,  nous  ont  prouvé  qu’on  s’expose  à de  graves  erreurs, 
lorsqu’on  prend,  pour  type  de  résidu,  celui  que  fournissent  les 
hommes  adonnés  aux  travaux  de  l’esprit,  même  lorsqu’ils  sont 
bien  portails.  En  effet,  beaucoup  de  matières  végétales,  absorbées 
en  partie,  en  partie  confondues  avec  le  résidu  chez  les  seconds, 
restent  souvent  à-peu-près  intactes  chez  les  premiers. 

DINDON.  Le  dindon  de  l’année  fournit  une  chair  nourrissante, 
délicate,  et  de  facile  digestion  ; sa  femelle  est  préférée  avec  rai- 
son. La  manière  de  découper  le  dindon  a une  grande  influence 
sur  sa  qualité  : les  ailes,  enlevées  dans  leur  épaisseur,  et  divisées 
en  trois  ou  quatre  tronçons  charnus  et  épais,  sont  sèches  le  plus 
souvent  et  peu  savoureuses  : les  mêmes  parties,  au  contraire,  en- 
levées en  aiguillettes  minces,  et  pénétrées  d’un  jus  condimenté  à 
point,  sont  succulentes  (Diète  blanche  et  réparatrice). 

DIURÉTIQUE.  Nom  donné  à toute  boisson  et  à tout  aliment 
qui  favorise  la  sécrétion  des  urines. 

DOUGELLE.  Poisson  de  la  Méditerranée,  à chair  délicieuse  et 
de  facile  digestion.  Alimentation  chaude,  moyennement  répara- 
trice. 
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DOUYILLE.  Poire  de  douville.  Voy.  poire. 

DOYENNÉ.  Poire  de  doyenné.  Voy.  poire. 

DRAGÉES.  Espèce  de  bonbons  composés  d’une  amande  re- 
couverte de  sucre  durci.  Les  dragées  sont  indigestes  et  empâtent 
l’estomac. 

DRAINE.  Oiseau  du  genre  des  grives,  mais  beaucoup  moins 
succulent  ; il  a peu  de  graisse  le  plus  souvent,  et  son  goût  est  dé- 
sagréable. Alimentation  chaude. 


EAU.  C’est  la  boisson  par  excellence  : donnez  la  stimulation 
que  réclame  la  santé,  à l’aide  de  l’aliment  solide  et  sous  presque 
toutes  les  latitudes,  l’usage  de  l’eau  sera  le  plus  sûr  moyen  d’as- 
surer  le  bien-être  et  la  vigueur. 

Les  diverses  qualités  des  eaux  ont  fixé  l’attention  des  médecins 
depuis  la  plus  haute  antiquité.  Hippocrate  avait  reconnu  et  tracé 
les  caractères  des  eaux  salutaires,  et  ceux  des  eaux  dangereuses. 

« Les  eaux  de  marais,  d’étang  et  toutes  les  eaux  dormantes  en 
général  sont  nécessairement  chaudes  en  été,  épaisses  et  d’une 
mauvaise  odeur,  par  cela  même  qu’elles  ne  sont  point  courantes. 
Alimentées  sans  cesse  par  de  nouvelles  pluies  et  brûlées  par  l’ar- 
deur du  soleil,  elles  doivent  être  louches,  malsaines  et  propres  à 
augmenter  la  bile.  En  hiver,  au  contraire,  les  neiges  et  les  gelées 
les  rendent  froides  et  troubles , de  manière  qu’elles  augmentent 
beaucoup  la  pituite,  et  qu’elles  deviennent  très  propres  à causer 
des  enrouemens. 

« Ceux  qui  en  font  usage  ont  toujours  la  rate  très  volumineuse, 
et  dure;  le  ventre  dur,  émacié,  chaud;  les  épaules,  les  clavicules 
et  la  face  sont  décharnés.  Ils  mangent  beaucoup  et  sont  toujours 
altérés.  Ils  ont  besoin  de  purgatifs.  Us  sont,  de  plus,  sujets  à des 
hydropisies  aussi  fréquentes  que  mortelles  ; car  il  y règne  en  été 
beaucoup  de  dysenteries,  de  diarrhées  et  de  fièvres  quartes  très 
longues;  prolongées,  ces  dernières  maladies  finissent  par  jeter  les 
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sujets  ainsi  constitués  clans  des  hydropisies  mortelles.  Telles  sont 
les  maladies  qui  les  affligent  pendant  l’été.  » 

Pas  un  mot  à ajouter  à ce  passage  d’Hippocrate  : tracé  sur  les 
paysans  des  plages  marécageuses  de  la  Touraine  , du  Berri , de 
Rochefort,  etc.  Il  serait  exactement  tel  que  nous  le  trouvons 
dans  le  Traité  des  Eaux  ; c’est  là  le  cachet  du  génie. — Le  trai- 
tement par  les  purgatifs  est  encore  aujourd’hui  le  meilleur. 

« Les  plus  mauvaises*  après  celles-là  sont  celles  cpii  sortent  des 
rochers  calcaires , parce  qu’elles  sont  nécessairement  dures. 

« Les  meilleures  eaux  sont  celles  qui  coulent  des  lieux  élevés 
et  des  collines  de  terre.  Elles  sont  agréables  au  goût,  claires;  il  ne 

faut  qu’une  très  petite  quantité  de  vin  pour  les  altérer.  De  plus , 

« 

elles  sont  chaudes  en  hiver,  et  fraîches  en  été.  Mais  il  faut  sur- 

✓ 

tout  recommander  celles  qui  coulent  du  côté  du  levant , parce 
quelles  sont  nécessairement  plus  limpides,  dépouillées  de  toute 
odeur  et  légères. 

« Toute  eau  salée,  crue  et  dure  est  en  général  mauvaise  à boire. 

« Toutes  les  eaux  qui  cuisent  très  facilement  et  qui  sont  fort 
molles,  doivent  aussi  humecter  le  ventre;  au  lieu  que  les  eaux 
dures  et  difficiles  à cuire  le  resserrent  et  le  dessèchent. 

« Quant  aux  eaux  de  pluie  et  de  neige.,  le  premières  sont  les 
plus  légères,  les  plus  douces  , les  plus  subtiles  et  les  plus  limpides 
de  toutes  les  eaux  : cela  doit  être;  car  le  soleil  attire  et  enlève  les 
parties  les  plus  subtiles  et  les  plus  légères  de  tous  les  fluides. 

« Les  bonnes  qualités  de  l’eau  de  pluie  viennent,  en  second  lieu, 
de  ce  que  (indépendamment  de  la  première  évaporation  dont  je 
viens  de  parler)  l’eau,  une  fois  altérée  et  élevée  par  le  soleil,  se 
mêle  et  se  porte  de  tous  les  côtés  avec  l’air.  Voilà  pourquoi  l’eau 
pluviale  doit  naturellement  être  la  meilleure  : elle  a néanmoins 
besoin  d’être  bouillie  et  filtrée;  autrement  elle  acquiert  une  mau- 
vaise odeur. 

« Pour  ce  qui  est  des  eaux  de  neige  ou  de  glace,  elles  sont  en 
général  toutes  mauvaises  : c’est  que  l’eau  une  fois  glacée  ne  re- 
couvre plus  sa  qualité  première,  parce  que  la  congélation  ne  lui 
laisse  que  sa  partie  la  plus  pesante.  » 
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Rien  11e  nous  était  plus  facile  que  de  prendre  ces  passages  du 
père  de  la  médecine  pour  nous  les  approprier  ; les  précédens  11e 
nous  auraient  pas  manqué  : nous  ne  l’avons  pas  voulu.  11  nous 
paraît  plus  utile , plus  honorable  pour  nous  -même  et  pour  notre 
profession  de  montrer  quels  génies  composent  le  sénat  auguste  de 
la  médecine.  Rien  de  mieux,  rien  de  plus  précis  que  cet  article 
ne  serait  fait  aujourd’hui , 11’en  déplaise  à nos  physiciens  et  à 
nos  chimistes,  n’en  déplaise  aux  génies  qui  pullulent  autour  de 
nous.  Sur  beaucoup  d’autres  points  encore,  si  l’on  11e  voulait  pas 
avoir  l’honneur  de  la  création,  on  trouverait  que  nos  pères,  sauf 
les  explications  naïves  qui  montrent  le  plus  souvent  que  l’opium 
fait  dormir , parce  qu’il  a une  vertu  dormitive , ont  tout  dit,  tout 
précisé.  En  somme , que  l’eau  soit  limpide , pure  de  toute  ma- 
tière animale  ou  végétale  capable  de  la  corrompre , de  toute  ma- 
tière minérale , de  sels  calcaires  qui  la  rendent  indigeste , qu’elle 
soit  suffisamment  aérée.  La  meilleure  eau  est  celle  des  fleuves, 
des  rivières,  de  la  pluie  et  des  sources  éloignées  de  gisemens  cal- 
caires ; à Paris,  l’eau  de  Seine  clarifiée  est  excellente.  L’eau  qui 
caille  le  savon  et  ne  cuit  pas  les  légumes  est  fade  et  lourde  : telle 
est  celle  de  tous  les  puits  de  Paris,  et  à un  moindre  degré,  l’eau 
d’Arcueil.  Faire  bouillir  l’eau  et  la  filtrer  au  charbon  est  un  moyen 
de  la  préserver  de  la  putréfaction,  et  aussi  cl’assainir  les  eaux  cor- 
rompues comme  sont  celles  des  mares  et  des  étangs.  La  mauvaise 
qualité  des  eaux  est  une  raison  suffisante  pour  s’en  abstenir;  elles 
peuvent  dans  ces  conditions  occasionner  des  maladies.  L’eau  froide 
calme  la  soif  et  donne  du  ton  à l’estomac.  Combinée  à la  substance 
des  végétaux  et  des  animaux , l’eau  joue  encore  le  principal  rôle 
dans  l’alimentation. 

EAU-DE-VIE.  Liqueur  alcoolique , fortement  alcoolique,  ob- 
tenue par  la  distillation  du  vin , des  graines,  des  pommes  de  terre  , 
des  marcs  de  raisin,  du  cidre, du  poiré,  de  la  mélasse, du  riz,  des 
cerises,  du  suc  de  l’érable,  etc.  On  la  boit  seule  ou  servant  de  base 
à une  infinité  de  liqueurs  de  table.  L’eau-de-vie  est  une  boisson 
incendiaire  dans  les  pays  chauds  : la  température  basse,  l’humidité 
en  peuvent  seules  justifier  l’usage  pour  les  tempéramens  lympha- 
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tiques , les  estomacs  paresseux  et  les  gens  de  peine.  La  vie  sé- 
dentaire, la  constitution  délicate,  la  chaleur  du  tempérament,  les 
irritations  chroniques  et  les  névroses  imposent  l’obligation  de  s’en 
abstenir. 

« 11  est  essentiel,  dit  Aulagnier,  d’en  connaître  les  falsifications, 
qui  ont  lieu  au  moyen  de  substances  âcres,  narcotiques,  que  l’on 
emploie  pour  la  rendre  plus  forte  et  plus  enivrante.  On  se  sert 
pour  cela  du  poivre,  du  laurier-cerise,  du  capsicum  anmumi , du 
clatiira  stramonium , de  l’agrostema.  Cette  dernière  substance 
fait  que  l’eau-de-vie  forme  des  perles  ; c’est  aussi  ce  que  les 
marchands  désirent  pour  prouver  sa  bonté.  Le  laurier-cerise  est 
un  poison  violent.  Voir  l’article  laurier-cerise. 

On  emploie  des  alambics  de  cuivre  avec  des  chapiteaux  et  des 
conduits  du  même  métal,  pour  la  distillation  de  l’eau-de-vie. 
Comme  le  liquide  que  l’on  veut  soumettre  à la  distillation  con- 
tient déjà  un  peu  d’acide  , il  passe  une  certaine  quantité  de  vin 
aigre  avec  l’eau-de-vie. 

Le  vinaigre  bouillant  ne  dissout  pas  si  bien  le  cuivre  que  lors- 
qu’il reste  en  contact  pendant  quelque  temps  avec  ce  métal.  Le 
cuivre  de  l’alambic  est  donc  difficilement  attaqué,  mais  les  tuyaux 
réfrigérans  se  couvrent  de  vert-de-gris,  qui  se  dissout  ensuite  dans 
l’eau-de-vie  contenant  du  vinaigre.  Toutes  les  eaux-de-vie  de 
grains  contiendraient  du  cuivre,  si  l’on  n’observait  pas  la  plus 
grande  propreté  dans  les  vaisseaux  réfrigérans. 

On  découvre  l’eau-de-vie  qui  contient  du  cuivre,  en  y veiuant 
de  l’ammoniaque  ; elle  acquiert  alors  une  couleur  bleuâtre.  Quand 
l’ammoniaque  est  volatilisé,  il  se  dépose  un  sédiment  floconneux 
verdâtre. 

♦ 

On  peut  aussi  plonger  un  morceau  de  chaux  dans  l’eau-de-vie; 
si  elle  se  couvre  d’une  croûte  verte,  c’est  qu’elle  contient  du 
cuivre  (Remer,  Police  judiciaire). 

Le  réactif  le  plus  sensible,  d’après  Bouillon-Lagrange  etVogel, 
est  le  prussiate  de  potasse.  Un  atome  de  cuivre  est  indiqué  par  un 
précipité  d’un  rouge  marron. 

Parfois  on  a mis  de  l’alun  dans  l’eau-de-vic,  ce  (pii  la  rend  don- 
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ceâtre  et  astringente.  Cette  fraude  se  reconnaît  en  v versant  du 
carbonate  de  potasse,  qui  en  précipite  l’alumine  en  sédimens 
floconneux. 

Si  l’ eau-de-vie  contient  du  fer  , une  décoction  de  noix  de  galle 
donnera  au  liquide  une  couleur  noire. 

Si  elle  contient  du  zinc,  la  potasse  précipite  en  blanc. 

D’après  Frank,  on  y ajoute  de  Y holoturia , dont  les  Chinois  se 
servent  pour  rendre  Ycirack  plus  âcre. 

On  met  parfois  dans  l’eau-de-vie  de  pomme  de  terre,  de  la  coque 
du  levant. 

Dans  l’examen  des  seize  espèces  d’eau-de-vie  d 'Helmstadtj  on 
en  a trouvé  quinze  contenant  du  cuivre.  D’après  cela,  il  serait 
assez  probable  que  plusieurs  des  accidens  qui  arrivent  aux  buveurs 
d’eau-de-vie  sont  dus  à la  décomposition  de  ce  métal  ; dans  ce 
cas,  d’après  Gallet,  de  Rouen,  le  sucre  produirait  des  effets  salu- 
taires. 

L’eau-de-vie  ne  peut  convenir,  même  modérément,  qu’aux 
tempéramens  lymphatiques,  aux  personnes  dont  l’estomac  est  pa- 
resseux, aux  gens  de  peine.  Les  jeunes  gens,  les  tempéramens 
sanguins,  ceux  qui  sont  irritables,  doivent  regarder  toute  boisson 
alcoolique  comme  un  véritable  poison.  On  a observé  que  les  grands 
buveurs  d’eau-de-vie  meurent  d’hydropisie.  Enfin  cette  liqueur 
produit  l’ivresse  et  les  plus  grands  désordres  dans  l’économie 
animale.  » 


EAUX  MINÉRALES  ACIDULES.  L’eau  de  Seilz  et  toutes 
celles  de  cette  classe  exercent  souvent  sur  les  organes  de  la  di- 
gestion une  excitation  salutaire. 

ÉCAILLES  DE  POISSON.  Matière  muqueuse,  réfractaire  à 
l’action  du  suc  gastrique. 

ÉCHALOTE.  Elle  aime  les  terrains  légers , sablonneux,  expo- 
sés au  midi.  On  la  plante  ordinairement  en  bordure  dans  les  jar- 
dins potagers,  où  elle  forme  des  gazons  agréables  à l’œil.  On  sépare 
les  petites  bulbes,  et  après  avoir  tracé  un  léger  sillon,  on  les  en- 
terre à U ou  5 pouces  de  distance  les  unes  des  autres. 

L’échalote  croît  naturellement,  dans  la  Palestine  près  d’Ascalon, 
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ville  célèbre,  souvent  nommée  par  les  historiens  sacrés  et  pro- 
fanes. Dès  la  plus  haute  antiquité  elle  y était  l’objet  d’une  culture 
spéciale.  Elle  fut  apportée  en  France  du  temps  de  la  première 
croisade.  Dans  le  treizième  siècle  , on  la  cultivait  en  grand  aux 
environs  d’Étampes.  On  la  vendait  dans- les  marchés,  et  l’on  criait 
dans  les  rues  de  Paris  : Bonnes  Eschaloignes  d’Étampes. 

Dans  les  climats  chauds,  dans  nos  provinces  méridionales,  elle 
est  plus  douce  à l’odorat  et  au  goût  qu’aux  environs  de  Paris  et 
dans  les  départemens  du  Nord.  Ses  qualités  se  rapprochent,  du 
reste,  de  celles  de  l’ail  et  de  l’oignon  ; mais  son  odeur  est  moins 
forte,  moins  pénétrante,  et  sa  saveur  moins  âcre.  Au  printemps, 
on  se  sert  des  feuilles  vertes  aussitôt  qu’elles  ont  poussé , et  en- 
suite des  nouvelles  bulbes,  même  avant  la  maturité  parfaite. 

L’échalote  stimule  agréablement  le  palais , relève  le  goût  des 
alimens  fades,  froids  ou  visqueux,  réchauffe  l’estomac  et  accroît 
sa  force  digestive;  mais  il  faut  en  user  modérément.  Tous  les 
gastronomes  connaissent  les  vertus  admirables  de  la  sauce  aux 
échalotes;  c’est  leur  ancre  de  salut  lorsque  l’appétit  les  abandonne. 
Cette  espèce  d’aiguillon  les  excite,  les  ramène  au  combat  plus  forts, 
plus  courageux,  ils  vont  se  couvrir  de  nouveaux  lauriers.  Pour 
que  cette  sauce  soit  plus  agréable,  et  qu’elle  réveille  d’autres 
organes,  certains  amateurs  y mêlent  quelques  lames  de  truffes. 
On  connaît  notre  opinion  sur  tous  ces  condimens  aphrodisiaques  : 
ils  réveillent  à peine  les  hommes  froids  de  leur  long  sommeil; 
ils  irritent,  ils  épuisent  les  hommes  d’une  organisation  ardente, 
(le  docteur  Roques.) 

En  somme,  l’ail  échalote,  moins  puant  que  l’ail,  rélève  le  goût 
des  alimens  fades,  froids  ou  visqueux,  réchauffe  et  stimule  l’esto- 
mac (voy.  condimens  sulfurés).  L’échalote  est  rejetée  du  ré- 
gime de  toute  personne  dont  la  santé  n’est  pas  robuste  et  le  corps 
excité  par  l’exercice. 

ECHAUDE.  L’une  des  pâtisseries  les  plus  saines,  les  plus  lé- 
gères : ce  petit  gâteau  est  de  facile  digestion. 

ÉCHAUFFANT.  Qualité  de  tous  les  alimens  et  de  tous  les  con- 
dimens qui  surexcitent  les  foyers  de  calorification. 
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ECREVISSE.  D’un  goût  agréable  : la  chair  compacte  de  ce 
crustacé  est  difficile  à digérer,  elle  appartient  à l’alimentation 
chaude,  aphrodisiaque , dit-on. 

ÉLAN.  Cet  animal  de  la  famille  des  cerfs,  a la  chair  tendre, 
chaude  et  d’assez  facile  digestion. 

ELIXIR.  On  donne  ce  nom  à plusieurs  liqueurs  de  table  dont 
la  plus  connue  est  l’élixir  degarus  : l’aloès,  la  myrrhe  , le  safran, 
la  cannelle,  le  girofle  et  la  muscade  s’associent  pour  lui  donner  des 
vertus  toniques  et  stomachiques  : le  plus  sage  est  de  s’en  abstenir. 

r 

E PERLA  N.  Petit  poisson  d’une  chair  tendre,  d’une  saveur 
agréable  et  de  facile  digestion  qui,  le  plus  souvent,  se  mange  frit: 
alimentation  légère,,  moyennement  substantielle  et  chaude. 

ÉPICES.  Voy.  CONDIMENS. 

EPINARD.  Ils  ont  une  grande  importance  dans  le  régime  ali- 
mentaire des  personnes  qui  doivent  être  peu  soutenues  et  ra- 
fraîchies. C’est  la  première  nourriture  que  les  médecins  accordent 
aux  convalescens  après  les  inflammations  abdominales,  parce 
qu’elle  est  légère  et  aqueuse,  parce  qu’elle  humecte,  rafraîchit,  re- 
lâche les  tissus  gastriques,  et  glisse,  pour  ainsi  dire , sur  les  intestins. 

« Lorsque  les  chaleurs  de  l’été  ont  été  excessives,  les  personnes 
d’un  tempérament  sec,  bilieux,  ardent  ou  mélancolique,  éprou- 
vent à l’automne  des  chaleurs  d’entrailles,  une  constipation  re- 
belle qu’elles  cherchent  à vaincre  par  des  purgatifs  répétés,  par 
les  pilules  d’Anderson,  par  les  grains  de  santé  et  autres  remèdes 
prônés  par  les  charlatans  ; mais  bientôt  leurs  souffrances  augmen- 
tent, l’estomac  et  les  intestins  s’irritent,  et  le  médecin  le  plus  ha- 
bile peut  à peine  les  sauver  de  la  gastro-entérite. 

('  C’est  ici  que  les  épinards  triomphent.  Si  la  constipation  vous 
tourmente;  si  vous  avez  les  entrailles  irritées,  la  tète  chaleureuse, 
mangez  des  épinards  simplement  préparés  au  beurre  frais,  prenez 
des  lavemens  aux  épinards,  appliquez  tous  les  soirs,,  sur  le  ventre, 
un  large  cataplasme  d’épinards  arrosé  d’huile  d’olive,  j’ose  vous 
promettre  que  vous  ne  tarderez  pas  à ressentir  les  heureux  effets 
de  cette  médecine  domestique.  » 

Les  épinards,  comme  on  vient  de  le  voir,  remédient  à la  con- 
29. 
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slipalion  , ot  guérissent,  aussi  la  diarrhée,  lorsque  ces  deux  affec- 
tions maladives  tiennent  à un  élatd’échauffement  ou  d’irritation  du 
système  gastrique. 

« Nous  recommanderons  aussi  les  épinards  auxtempéramens  san- 
guins, aux  hémorrhoïdaires,  aux  hypochondriaques  ; aux  personnes 
sujettes  aux  inflammations  intérieures,  aux  phlegmasies  de  la 
peau,  a la  couperose,  aux  dartres,  etc.  Tous  ces  gens-là  doivent 
user  modérément  des  substances  stimulantes,  fortement  azotées,  et 
avoir  soin  de  les  corriger  avec  les  herbes  potagères,  comme  les 
épinards , la  laitue,  l’oscille , etc. 

« Les  hommes  emportés,  irascibles,  violens,  impatiens,  hargneux., 
d’un  caractère  difficile , doivent  admettre  dans  leur  régime  ali- 
mentaire les  plantes  oléracées  d’une  nature  douce,  relâchante, 
le  laitage,  les  fruits  succulens,  sucrés  ou  légèrement  acides.  On 
ne  saurait  croire  combien  le  régime  influe  sur  nos  passions,  nos 
penchans,  notre  caractère.  Quelques  cueillerées  d’épinards  vous 
rendent  plus  bienveillant,  plus  doux,  plus  aimable;  vous  caressez 
vos  amis,  vosenfans,  votre  femme;  la  paix,  le  bon  accord  régnent 
chez  vous.  La  veille  vous  aviez  mangé  du  gibier,  vous  aviez  bu 
du  vin  de  Madère,  vous  aviez  pris  du  café,  du  rhum  ou  de  l’eau- 
de-vie  ; votre  air  était  sombre,  menaçant  , un  seul  mot  eût  ré- 
veillé votre  colère  (Voir  pour  plus  de  détails,  l’excellent  Traite 
des  plantes  usuelles). 

En  somme,  ce  légume,  d’une  saveur  fade  appartient  à l’alimcu< 
tation  douce,  relâchante  et  très  peu  réparatrice;  c’est  un  de  ceux 
dont  il  faut  dire  : tant  vaut  la  cuisson,  tant  vaut  le  légume. 

ÉPINE,  d’  ete,  d hiver,  rose,  trois  variétés  de  poires.  \ oy.  poire. 

ÉPINE-VINETTE.  Ses  fruits  rouges  à leur  maturité,  sont  aci- 
dulés, d*un  goût  agréable  et  de  propriétés  rafraîchissantes  : on  en 
fait  des  confitures.  Voy.  le  Conservateur. 

ERABLE  A SUCRE.  Grand  arbre  dont  la  sève  fournit  un  sucre 
doué  des  mêmes  propriétés  alimentaires  que  le  sucre  de  canne. 

ESCARGOT.  La  chair  du  limaçon,  lourde  et  indigeste,  est 
douce  et  calmante  : elle  réclame  les  condimens,  les  fines  herbes 
le  plus  souvent,  et  Yayolien  Provence. 
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ESTRAGON.  Plante  aromatique,  d’un  goût  agréable,  qui  con- 
climente  les  mets  fades,,  et  leur  communique  des  propriétés  douce- 
ment stimulantes  : un  poulet  gras  à l’estragon,  judicieusement 
conduit,  est  un  bon  aliment.  Le  vinaigre  à l’estragon  résulte  delà 
macération  de  cette  plante  dans  le  vinaigre. 

ESILRGEON.  Ce  poisson,  dont  la  saveur  est  analogue  à celle 
du  veau,  rentre  dans  la  classe  des  poissons  à chair  compacte  et 
grasse;  quoique  délicat,  il  est  d’assez  difficile  digestion  et  ne 
convient  qu’aux  estomacs  sains , fortifiés  par  l’exercice  du  corps  : 
alimentation  réparatrice  et  chaude,  mais  pesante. 

EX  CR  E ME  N T I TI  E L.  On  appelle  fluide  cxcrémentitiel,  produit 
excrément itiel,  tout  élément  usé  ou  bien  inassimilable  destiné  à 
être  rejeté. 

EXOCET  YOLANT.  Poisson  volant,  d’une  saveur  agréable, 
d’une  digestion  assez  facile. 


FAGARIER  POIVRE.  Poivrier  de  Japon,  dont  les  feuilles,  l’é- 
corce et  les  capsules  sont  employés  comme  condiment  au  lieu  de 
poivre  et  de  gingembre. 

FAINES.  Fruit  du  hêtre,  d’un  goût  de  noisette,  d’où  l’on  tire 
une  huile  de  bonne  qualité  et  qui  se  rancit  difficilement. 

FAISAN.  Ce  bel  oiseau  fournit  un  aliment  succulent,  répara- 
teur, d’un  goût  délicat  et  d’une  digestion  facile  :1e  jeune  faisan  est 
délicieux.  Beaucoup  de  personnes  qui  s’imaginent  avoir  mangé  du 
faisan  à point,  n’ont  usé  que  d’une  viande  pourrie  et  malsaine.  Le 
travail  lent  qui  amène  les  gibiers  a leur  point,  en  combinant  leurs 
sucs  dans  une  décomposition  commençante,  n’est  pas  la  même 
chose  que  la  putréfaction  hâtée;  il  faut  se  bien  pénétrer  de  cette 
différence  , si  l’on  ne  veut  pas  se  rendre  malade,  en  mangeant  de 
la  venaison  et  des  oiseaux  sauvages  faisandés.  Ce  (pie  dit  Crimod 
de  la  Revnière  du  faisan  : « qu’il  est  bon  à manger,  lorsque  sus- 
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pendu  par  la  queue,  il  s’en  détache  facilement  » a besoin  d’être 
compris.  Les  faisans  appartiennent  à l’alimentation  chaude,  légère 
et  réparatrice. 

FALSIFICATIONS.  La  falsification  en  ce  qui  touche  les.  ali- 
mens,  consiste  à ajouter  à une  substance  quelque  matière  propre 
à en  augmenter  le  volume  ou  le  poids  apparent,  à lui  faire  sup- 
poser des  qualités  qu’elle  n’a  pas;  le  résultat  le  plus  constant  des 
falsifications  est  d’altérer  les  alimens  et  de  les  rendre  dangereux 
pour  la  santé.  Voyez  les  Traites  spèciaux. 

FARCE.  Nom  donné  à un  mélange  de  viandes,  d’herbes,  de 
poisson  , d’œufs  hachés  et  assaisonnés , servi  seul  ou  renfermé 
dans  un  autre  aliment.  Volaille  farcie , artichaut  farci.  La  farce 
offre  les  qualités  des  élémens  qui  la  forment;  le  plus  souvent  elle 
est  chaude  et  fortement  condimentée. 

FARINE.  C’est  le  nom  que  l’on  donne  à la  poudre  qui  résulte 
du  broiement  de  toutes  les  substances  féculentes,  amylacées.  La 
farine  du  froment  est  le  type  des  farines  et  la  plus  employée. 

« Une  farine  de  bonne  qualité  doit  être  d’un  blanc  légèrement 
jaunâtre.  Un  blanc  mat  annonce  qu’elle  a été  privée  de  ses  gruaux, 
qui  en  sont  les  parties  substantielles.  Un  blanc  terne  fait  connaître 
que  le  blé  ou  la  farine  qui  a été  employée  est  avariée.  La  farine 
doit  avoir  une  odeur  douce  ; lorsqu’elle  est  vieille , on  le  sent  à 
une  odeur  de  moisissure.  Une  farine  pure , mise  dans  la  bouche, 
forme  une  pâte  liante  et  légèrement  sucrée.  Dans  le  cas  con- 
traire, elle  a un  goût  de  savon  ou  elle  est  âcre.  La  bonne  farine 
doit  être  douce  au  toucher,  quoique  faiblement  grenue,  faire  corps 
et  s’étendre  sous  les  doigts.  On  ne  doit  pas  l’employer  aussitôt 
qu’elle  est  sortie  du  moulin  , parce  qu’elle  y a acquis  une  grande 
chaleur.  On  doit  l’exposer  à l’air  et  l’y  laisser  refroidir  avant  de 
s’en  servir  (Aulagnicr).  » 

l es  farines  séparées  des  débris  de  l’enveloppe  ligneuse,  éclatées 
par  l’action  de  la  chaleur  appartiennent  à l’alimentalion  douce  et 
substantielle,  il  en  est  de  même  des  pâtes  sèches,  telles  que  ver- 
micelle, macaroni,  etc. 

FARINEUX.  Les  alimens  farineux  nourrissent  beaucoup,  mais 
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leur  usage  exclusif  empâte,  et  ralentit  les  mouvemens  des  fluides. 

FAUVETTE.  La  chair  de  la  fauvette  est  légère  et  de  facile 
digestion. 

FÉCULE.  Pour  être  alimentaire,  la  fécule  doit  être  éclatée  par 
la  chaleur , elle  sert  à préparer  un  grand  nombre  de  gâteaux,  de 
crèmes,  etc.  Voy.  Carême. 

FÈVE.  Ses  semences  cuites  et  crues  sont  un  aliment  nourris- 
sant, mais  venteux  et  de  difficile  digestion.  Elles  augmentent  la 
difficulté  de  respirer , resserrent  le  ventre  et  produisent  des  ob- 
structions. Elles  ne  conviennent  qu’aux  personnes  robustes , aux 
gens  de  la  campagne. 

Les  variétés  les  plus  remarquables  sont  les  suivantes  : la  fève 
des  champs , la  féverole,  la  naine,  la  julienne , le  verte  , la  fève  à 
longue  cosse,  la  fève  de  marais , la  grosse  fève  de  Windsor.  Ali- 
mentation réparatrice , assez  chaude,  mais  lourde. 

FIBRINE.  Voy.  la  première  partie  de  cet  ouvrage. 

FIGUE.  La  figue  est  très  nourrissante  par  le  sucre  et  le  mu- 
cilage qu’elle  contient.  Dans  les  contrées  méridionales,  on  y vit  de 
ligues  et  de  pain  pendant  une  partie  de  la  belle  saison.  C’était 
aussi  la  nourriture  des  anciens. 

En  hiver,  les  figues  sèches  de  Marseille  viennent  se  réunir  aux 
raisins  secs  de  Malaga  pour  orner  nos  desserts.  Il  nous  en  vient 
aussi  de  la  Catalogne  et  de  Smyrne.  On  fait,  avec  les  figues  sèches 
bien  sucrées  , bien  conservées  , une  boisson  adoucissante,  muci- 
lagineuse,  qui  apaise  les  irritations  de  la  gorge,  de  la  poitrine  et 
des  intestins. 

Les  figues  fournissent , par  la  fermentation,  une  sorte  de  li- 
queur vineuse  que  les  Romains  appelaient  siciîa,  Pline  donne  la 
manière  de  la  composer. 

Les  animaux  11e  sont  pas  moins  friands  des  figues  que  l’homme. 
Dans  les  pays  où  elles  abondent,  011  les  donne  à la  volaille,  et  sur- 
tout aux  oies , pour  les  engraisser.  On  en  fait  une  sorte  de 
pâtée  en  y mêlant  du  lait  et  de  la  farine  d’orge  ou  de  maïs.  En 
peu  de  temps  elles  acquièrent  une  graisse  très  line,  et  leur  foie  est 
délicieux. 
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Bien  mûr,  ce  fruit  fournit  une  alimentation  douce  et  peu  répa- 
ratrice. il  s’associe  au  raisin,  aux  pèches,  aux  épinards,  etc. 
dans  le  régime  des  personnes  dont  la  température  a besoin  d’être 
abaissée. 

FLATUEUX,  qui  cause  des  vents  : les  choux,  les  haricots  sont 
flatueux. 

FOIE.  Le  foie  des  oiseaux  de  basse-cour  est  fort  recherché,  il 
est  léger  et  digestif;  le  foie  de  mouton,  celui  de  veau  et  de 
cochon  fournissent  une  assez  bonne  nourriture  , mais  doivent 
être  mangés  avec  réserve  :1e  degré  de  cuisson  a sur  la  digestibilité 
du  foie  une  très  grande  influence;  passé  le  degré  convenable,  le 
foie  devient  sec  , coriace  et  indigeste. 

FO  \ G F.  Voy.  CHAMPIGNON. 

FRAISE.  Ce  fruit,  d’un  goût  exquis,  est  rafraîchissant  et  nour- 
rit peu;  beaucoup  de  personnes  ont  besoin  de  l’associer  au  sucre 
et  au  vin  pour  le  rendre  facile  à digérer. 

Les  fraises  offrent  une  nourriture  douce,  rafraîchissante,  relâ- 
chante, aux  tempéramens  sanguins  ou  bilieux , aux  hémorrhoï- 
daires,  aux  hypochondriaques. 

Il  est  rare  que  les  convalescens  ne  désirent  point  des  fruits 
d’une  acidité  agréable,  surtout  après  les  inflammations,  après  les 
lièvres  putrides  ou  bilieuses.  La  fraise,  par  son  doux  arôme,  va 
les  ranimer,  les  rafraîchir. 

FRAISE  DE  VEAU.  Mésentère  et  boyaux  du  veau  ; la  fraise 
de  veau  fournit  une  nourriture  onctueuse,  agréable  mais  diffi- 
cile h digérer  pour  beaucoup  de  personnes  : elle  appartient  à la 
diète  animale,  douce  et  réparatrice. 

FRAMBOISE.  Fruit  d’un  parfum  agréable  , savoureux  et  peu 
réparateur,  qui  se  mange  seul  ou  mêlé  aux  fraises  : on  en  fait  des 
confitures  et  un  sirop.  Voy.  1 e Conservateur. 

FRANCHI  PANE.  Poire  franchipane.  Voy.  POIRE. 

FRANC-RÉAL.  Poire  clc  Franc-Réal.  Voy.  poire. 

FRANGIPANE.  Pâtisserie  composée  de  crème,  de  jaune  d’œuf, 
de  sucre  et  île  fleur  d’orange  : c’est  un  aliment  agréable,  qui  ne 
convient  pas  à tous  les  estomacs. 
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FRITURE.  On  appelle  friture  tout  aliment  jeté  et  cuit  dans  la 
graisse  , dans  le  beurre  ou  dans  l’huile  bouillante  : les  viandes  , 
les  légumes,  les  fruits  et  la  pâte  servent  à faire  des  fritures.  La 
friture  bien  faite  est  un  aliment  agréable  et  sain  pour  les  per- 
sonnes bien  portantes.  Les  pâtes  frites  sont  pourtant  pesantes  et 
indigestes. 

FROMAGE.  Le  fromage  frais,  fromage  à la  crème,  d’un  goût 
très  agréable,  est  froid  et  lourd  pour  beaucoup  d’estomacs  : les 
fromages  faits,  raffinés,  fermentés,  mangés  avec  réserve.,  sont  to- 
niques et  stimulons,  ils  excitent  à boire  et  aident  «à  saisir  les  meil- 
leures qualités  devins.  Trop  fermentés,  pourris.,  les  fromages 
ont  un  goût  âcre,  quelquefois  amer,  et  sont  de  mauvais  alimens. 

FROMENT.  Sa  farine  donne  le  meilleur  pain.  Voy.  pain. 

FROMENTEAU.  L’une  des  moi  leures  espèces  de  raisin  , voy . 
RAISIN. 


FRUITS.  Les  fruits  avant  la  maturité,  les  fruits  succulens  sur- 
tout, sont  de  mauvais  alimens;  mûrs,  ils  doivent,  chacun,  à la  na- 
ture de  ses  éléincns  des  propriétés  distinctes.  Parmi  les  fruits 


succulens,  les  acidulés  sont  les  moins  nourrissans  ; la  cuisson  et 
l’addition  du  sucre  paraissent  absorber  l’acide  et  les  rendre  plus  ré- 
parateurs. Les  mucoso-sucrés,  tels  que  les  figues,  le  raisin,  les  dat- 
tes sont  plus  nourrissans;  les  memes,  desséchés,  sont  encore  plus 
réparateurs.  Les  fruits  secs  et  huileux  nourrissent  plus,  mais  char- 
gent l’estomac;  enfin,  ceux  où  domine  la  fécule  et  quelque  trace 
de  sucre  suffisent  à la  nourriture  des  habitans  pauvres  de  plu- 
sieurs départemens.  Les  fruits  succulens,  à chair  fondante,  con- 
viennent aux  personnes  qui  digèrent  bien  , mais  ils  gonflent  sou- 
vent ou  purgent  les  estomacs  faibles  et  délicats.  La  cuisson  rend 
plus  faciles  à digérer,  les  fruits  succulens  de  toute  espèce  et  paraît 
meme  y mettre  en  évidence  des  principes  utiles.  Souvent  les  poi- 
res crues,  de  laxatives  et  rafraîchissantes  qu’elles  sont  , devien- 
nent par  la  cuisson  légèrement  toniques  et  quelque  peu  as- 
tringentes. Ces  nuances  dans  les  qualités  des  fruits  n’ont  point 
d’importance  pour  les  personnes  robustes;  il  n’en  est  point  de 
même  pour  celles  qui  sont  irritables  et  chez  qui  les  organes  de  la 
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digestion  ont  souffert  : la  plus  légère  modification  dans  les  qualités 
de  l’aliment  exerce  souvent  une  influence  décisive. 


GARDON.  Poisson  blanc,  à chair  molle  et  fade,  que  l’on  mange 
particulièrement  en  friture. 

G ARUM.  Condiment  formé  de  débris  de  poisson  pourri.  Voy. 
CONDIMENT. 

GATEAU.  Nom  donné  à un  grand  nombre  de  pâtisseries  et 
d’entremets  sucrés.  La  plupart  des  gâteaux  sont  indigestes  : celui 
fait  avec  le  riz  ou  la  fécule  de  pommes  de  terre  est  substantiel , 
réparateur  et  d’assez  facile  digestion.  Les  gâteaux  appartiennent  à 
l’alimentation  douce,  éminemment  réparatrice.  Mêlée  aux  fruits 
cuits  en  compote  ou  en  marmelade,  la  pâte  des  gâteaux  se  digère 
mieux. 


GAUDE,  ou  les  Gaudes.  La  gaude  est  une  bouillie  de  farine  de 
maïs,  nourrissante  et  d’assez  facile  digestion. 

GAUFFRES.  Pâtisserie  légère , sèche  et  nourrissante. 

GÉLATINE.  C’est  la  gelée  provenant  de  la  géline  passée  à l’é- 
tat de  dessiccation.  De  nombreuses  expériences  prouvent  que  la 
gélatine  proprement  dite , ou  colle , n’est  point  alimentaire  (Voir 
les  beaux  travaux  de  M.  Gannal  et  les  expériences  de  la  commis- 
sion de  l’Académie  des  Sciences). 

GELÉE.  La  gelée  de  fruits,  sucrée  et  convenablement  aroma- 
tisée, est  d’un  goût  agréable,  assez  nourrissante  et  facile  à digérer  : 
les  plus  ordinairement  usitées  sont  les  gelées  de  pommes,  de  gro- 
seilles, de  coing,  etc.;  la  plupart  des  fruits  peuvent  en  fournir 
(voy.  le  Conservateur). 

GELÉE.  Produit  de  la  décoction  de  la  géline. 

GELINOTTE.  Un  peu  plus  grosse  que  la  perdrix  rouge,  la  ge- 
linotc  est  un  gibier  d’un  goût  agréable,  de  facile  digestion,  qui  ap- 
partient à l’alimentation  chaude  et  réparatrice. 
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GENEVRIER.  Ses  baies,  d’un  bleu  glacé,  ont  des  propriétés 
aromatiques  et  chaudes.  Les  boissons , le  vin  et  le  ratafia , qui  se 
font  avec  ce  vin,  sont  stimulantes  et  digestives;  leur  goût  ne  plaît 
pas  à tout  le  monde. 

GIBIER.  Dénomination  générique  de  tous  les  animaux  qui  vi- 
vent en  liberté  et  dont  l’homme  fait  sa  nourriture.  Le  gibier,  dans 
les  parages  où  l’air  est  vif,  la  nourriture  abondante  et  de  bonne 
qualité,  est  un  aliment  chaud,  succulent  et  réparateur. 

G INGEMBRE.  Substance  aromatique  chaude.  Voy.  condiment. 

GIRAUMON.  Espèce  de  potiron.  Voy.  ce  mot. 

GIROFLE.  Le  clou  de  girofle  est  un  condiment  tonique  et 
échauffant.  Voy.  condiment. 

GLACE.  C’est  l’eau  rendue  solide  par  l’abaissement  de  la  tem- 
pérature. Mêlée  aux  boissons  pendant  les  chaleurs  de  l’été,  la  glace 
leur  donne  des  propriétés  toniques.  Pour  que  les  boissons  à la 
glace  produisent  cet  elï'et,  elles  ne  doivent  être  employées  que 
d’une  manière  passagère  ; car,  de  quelque  manière  que  le  froid 
soit  appliqué  à nos  organes,  il  est  sédatif,  s’ils  en  éprouvent  le  con- 
tact prolongé. 

O11  fait  avec  les  sucs  des  fruits,  les  liqueurs  alcooliques,  et  avec 
les  sirops,  des  boissons  solidifiées  par  l’abaissement  de  la  tempé- 
rature , et  qui  toutes  ont  une  action  tonique.  Les  glaces  ne  con- 
viennent ni  aux  convalescens  ni  aux  vieillards.  Pendant  les  années 
où  l’été  est  orageux  et  les  variations  de  la  température  extrêmes, 
il  n’est  pas  rare  de  voir  les  glaces  produire  des  coliques , des  in- 
digestions dont  la  violence  peut  faire  supposer  l’empoisonnement. 

GLAND.  Fruit  du  chêne.  Plusieurs  espèces  de  glands  donnent 
un  aliment  doux,  agréable  et  réparateur,  dont  on  peut  même  faire 
du  pain  : tels  sont  les  fruits  de  Yilex,  d’un  chêne  commun  en  Es- 
pagne et  du  chêne  ballotte. 

GLUTEN.  Principe  immédiat  des  végétaux.  Le  gluten  donne  à 
la  farine  de  froment  des  propriétés  fermentescibles;  le  rôle  qu’il 
joue  dans  l’alimentation  n’a  pas  encore  été  bien  déterminé. 

GOES  ou  GOET.  Gros  raisin  blanc,  douceâtre.  Voy.  raisin. 

GOMME  ARABIQUE.  Elle  forme  avec  l’eau  un  mucilage  doux, 
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nourrissant  et  fade.  Les  habitans  de  l’Afrique  l’emploient  dans 
leur  alimentation. 

GOUJON.  Pris  dans  les  eaux  courantes,  ce  petit  poisson,  d’un 
goût  agréable,  fait  une  excellente  friture. 

GOYAVIER.  Les  fruits  du  goyavier*  qui  contiennent  une  pulpe 
charnue  et  douce,  sont  considérés  comme  un  aliment  sain  et  ra- 
fraîchissant ; elle  sert  à faire  des  pâtes  et  des  gelées.  Mêlée  au  su- 
cre et  à l’eau,  sa  pulpe  fait  une  limonade  agréable. 

GRAISSE.  Toutes  les  causes  qui  tendent  à diminuer  l’activité 
du  mouvement  du  sang  favorisent  l’accumulation  de  la  graisse 
dans  les  tissus  des  animaux  : la  vie  sédentaire,  le  repos  des  sens  et 
le  sommeil  sont  les  conditions  les  plus  avantageuses  pour  engrais- 
ser les  animaux.  Une  nourriture  appropriée , jointe  à ces  condi- 
tions extérieures , sert  à élever  les  volailles  les  plus  grasses.  La 
graisse,  associée  aux  alimens  dans  de  justes  proportions,  en  relève 
la  qualité;  mais  par  elle-même  et  seule,  elle  est  indigeste,  affaiblit 
et  empâte  l’estomac , produit  des  nausées  et  le  dégoût.  Elle  doit 
même,  comme  condiment,  netre  employée  qu’avec  réserve.  Les 
vieilles  graisses  deviennent  rances  et  cessent  d’être  alimentaires. 

GRAS-DOUBLE.  Aliment  tiré  du  premier  ventricule  du  bœuf 
d’un  goût  assez  moelleux  ; il  11e  convient  qu’aux  estomacs  ro- 
bustes, aux  personnes  qui  font  de  l’exercice. 

GRAVE.  Vin  de  Grave.  Voy.  vin. 

GRENADE.  Fruit  du  grenadier  qui  donne  un  suc  acidulé;  son 
écorce  possède  des  propriétés  astringentes. 

GRENOUILLE.  Les  cuisses  de  la  grenouille  fournissent  un 
aliment  doux,  agréable,  et  assez  réparateur  ; 011  en  fait  un  bouil- 
lon léger  pour  les  convalescens. 

GRILLADE.  Tranche  de  viande  exposée  sur  un  gril,  à l’action 
des  charbons  ardens.  La  grillade  bien  faite  a toutes  les  qualités 
cl’un  bon  rôti,  et  l’emporte  même  pour  la  sapidité  : elle  est  une 
des  manières  les  plus  simples  et  les  plus  saines  de  préparer  les 
viandes. 

GRIOTTE.  Variété  de  cerises  acides  qui  servent,  de  préfé- 
rence, à faire  le  ratafia  de  cerises. 
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GRIVE.  Gel  oiseau  est  un  aliment  chaud,  réparateur,  et  de  fa- 
cile digestion  ; mais  la  graisse  et  le  parfum  qui  le  font  rechercher, 
n’existent  qu’après  les  vendanges,  époque  à laquelle  elles  se  nour- 
rissent de  raisin.  Cuites  à la  broche,  et  sans  être  vidées,  les  grives 
sont  exquises  alors  ; avant  ou  après,  elles  sont  assez  médiocres,  et 
doivent  être  vidées.  Celles  qui  ont  mangé  des  baies  de  genièvre  et 
de  myrte,  contractent  un  goût  qui  ne  plaît  pas  à tout  Je  monde. 

GRIVETTE.  Espèce  de  grive  de  l’Amérique,  également  agréa- 
ble et  bonne. 

GROSEILLE.  Rouge  ou  blanche,  la  groseille  est  acidulé,  la 
seconde  pourtant  un  peu  moins  que  la  première  ; elle  rafraîchit  et 
fortifie  ; mais  elle  doit  être  mangée  avec  réserve,  parce  que  l’état 
où  s’y  trouve  l'acide  citrique  la  rend  fatigante  pour  les  estomacs 
délicats,  pour  les  irritations  chroniques  des  intestins  où  les  acides 
nuisent  : la  gelée  de  groseille  est  une  des  plus  usitées.  Voy.  le 
Conservateur. 

GROSEILLE  A MAQUEREAU.  Elle  pousse  sur  un  arbrisseau 
défendu  par  des  épines,  sa  chair  est  croquante,  plaît  aux  cnfans; 
elle  est  peu  acide  quand  elle  est  mûre  : on  la  met  parfois  comme 
assaisonnement  dans  les  viandes  et  le  poisson  : on  en  garnit  aussi 
des  tartelettes. 

GRUAU.  Grain  d’orge,  de  froment  ou  d’avoine  concassé  et 
dépouillé  de  son  écorce.  Cuit  au  maigre  et  au  gras,  ou  bien  com- 
biné avec  les  jaunes  d’œufs  et  le  sucre,  le  gruau  rafraîchit,  nour- 
rit assez  bien,  et  engraisse.  La  bouillie  du  gruau  d’avoine  plaît  gé- 
néralement. 

GRU  YÈRE.  Le  fromage  de  gruyère,  qui  rentre  dans  la  classe 
des  fromages  fermentés,  est  d’un  goût  et  d’une  odeur  particu- 
lière, et  possède  les  propriétés  des  fromages  fermentés;  pourtant 
c’est  un  des  moins  propres  à éclairer  dans  la  dégustation  des 
vins. 

GUIGNARD.  Espèce  de  pluvier,  d’une  chair  succulente,  répa- 
ratrice, et  de  facile  digestion. 

GUIGNE.  Espèce  de  c rise  à chair  douce  et  ferme,  plus  nour- 
rissante et  plus  lourde  que  les  cerises  acides. 
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HARENG.  La  chair  de  ce  poisson,  tendre,  de  bon  goût,  est 
d’une  assez  facile  digestion,  quoique  un  peu  grasse;  salé,  le  ha- 
reng est  une  assez  mauvaise  nourriture,  chaude  et  desséchante 
pour  les  muqueuses.  Salé  et  fumé  (hareng  saur),  il  acquiert  un 
goût  et  une  nature  de  montant  qui  le  font  rechercher  de  quel- 
ques personnes;  il  suppose  un  bon  estomac. 

HARICOT.  Ce  légume,  en  grain,  est  sain,  nourrissant,  et  assez 
tonique  pour  les  estomacs  robustes  ; mais  il  gonfle  et  charge  les 
estomacs  délicats;  son  enveloppe  ligneuse,  réfractaire  à l’action  du 
suc  gastrique,  nuit  aux  intestins  irritables  : point  de  haricots 
pour  les  personnes  sédentaires,  pour  celles  qui  se  livrent  aux  tra- 
vaux de  l’esprit,  elles  en  seraient  fatiguées.  Les  haricots  verts  sont 
légers  mais  peu  réparateurs  (: voy . le  Conservateur , pour  les  moyens 
de  les  garder  pendant  l’hiver).  Le  mélange  de  la  farine  de  haricot  à 
celle  des  céréales,  augmente  la  quantité  du  pain,  mais  diminue 
ses  qualités  digestives. 

HATIVEAU.  Poire  hâtiveau.  Voy.  poire. 

HELVELLE.  Voy.  CHAMPIGNON. 

HERBES  POTAGÈRES.  On  donne  ce  nom  à beaucoup  de  végé- 
taux qui  entrent  dans  notre  régime  alimentaire;  pourtant  ce  nom  est 
plus  particulièrement  réservé  à quelques  plantes  recherchées  pour 
faire  des  bouillons  rafraîchissans  ou  pour  servir  de  condiment. 

HOCGO.  Cet  oiseau,  de  la  grosseur  d’un  petit  dindon,  est  ori- 
ginaire de  l’Amérique  du  sud;  sa  chair,  blanche  et  réparatrice, 
est  d’un  goût  agréable  et  de  facile  digestion  ; apprivoisé,  il  ac- 
croîtrait le  nombre  de  nos  espèces  domestiques  et  les  ressources 
de  la  diète  blanche,  douce  et  substantielle. 

HOCHEPOT.  Ragoût  de  viandes  et  de  légumes  farineux,  sub- 
stantiel et  très  réparateur.  Nous  l’excluons  du  régime  des  per- 
sonnes sédentaires  ainsi  que  tous  les  autres  de  la  même  espèce; 
l’homme,  adonné  aux  travaux  de  l’esprit,  doit  s’abstenir  de  ces 
préparations,  s’il  veut  tenir  libre  et  indépendante,  l’activité  de 
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HOMARD.  Sa  chair,  blanche,  compacte,  est  de  difficile  diges- 
tion ; comme  plusieurs  coquillages,  il  cause  parfois  des  coliques 
vives  qui  font  craindre  un  empoisonnement. 

HOUBLON.  Cette  plante,  grâce  h son  huile  volatile,  à son 
principe  amer,  et  à sa  résine,  rend  la  bière  plus  stomachique  et 
plus  agréable. 

HUILE.  Les  différentes  espèces  d’huile,  telles  que  l’huile  d’a- 
mande douce,  l’huile  de  colza,  l’huile  de  faine,  l’huile  de  noix,  l’huile 
d’œillet,  quand  elles  sont  fraîches,  sont  employées  comme  l’huile 
d’olive  en  qualité  d’assaisonnement.  Le  prix  de  plusieurs,  inférieur 
à celui  de  l’huile  d’olive,  détermine  les  commerçans  à opérer  des 
mélanges  qui  diminuent  la  qualité  de  cette  dernière.  On  emploie 
l’huile  à la  place  du  beurre  et  de  la  graisse  dans  plusieurs  pays, 
mais  jamais  avec  avantage.  Elle  a,  comme  condiment,  toutes  les 
qualités  et  les  défauts  des  graisses. 

HUITRES.  Fraîches,  elles  sont  faciles  à digérer  et  excitent 
l’appétit;  on  les  dit  aphrodisiaques.  Les  convalescens  les  mangent 
avec  plaisir  et  les  digèrent  bien. 

HYDROMEL.  Boisson  composée  de  miel  et  d’eau;  non  fer- 
menté, et  très  étendu  d’eau,,  l’hydromel  rafraîchit;  fermenté  ou 
vineux,  il  est  tonique  et  stimulant:  ces  qualités  sont  encore  aug- 
mentées par  les  condimens  aromatiques. 
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IGNAME  AILÉE.  Sa  racine  féculente  est  un  aliment  doux  et 
réparateur. 

JAMBON.  Les  plus  estimés  sont  les  jambons  de  Bayonne,  de 
Mayence,  de  Portugal  et  de  Westphalic  ; ils  appartiennent  à l’ali- 
mentation chaude  et  stimulante,  et  ne  conviennent  qu’aux  esto- 
macs robustes.  Une  tranche  de  jambon,  sans  excès  de  sel,  et  par- 
fumée, est  la  charcuterie  la  plus  saine,  quoiqu’on  en  ait  dit.  Les 
légumes  doux,  herbacés,  tempèrent  avantageusement  les  qualités 
irritantes  de  cet  aliment. 
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,ÏI  .TUBIEE.  Le  fruit  de  cet  arbre  est  doux  à sa  maturité,  d’un 
goût  agréable  mais  un  peu  lourd;  il  sert  à faire  les  décoctions  et 
les  tablettes  pectorales. 

JUS.  On  emploie  par  fois,  dans  le  régime  alimentaire,  les  jus 
des  herbes,  des  fruits,  et  de  la  viande,  séparés  des  parenchymes 
qui  les  contiennent  ; ils  ont,  en  général,  les  propriétés  concen- 
trées des  substances  qui  les  fournissent.  On  donne  encore  le  nom 
de  jus  de  viande  à une  décoction  concentrée  de  veau,  de  bœuf, 
de  mouton,  etc.,  qui  forme  les  fonds  de  cuisine  dans  les  grandes 
maisons  : ces  jus  de  viandes,  éminemment  chauds  et  réparateurs 
conviennent  aux  tempéramens  et  aux  estomacs  qui.,  sans  être  irri- 
tables, ont  besoin  d’être  restaurés. 
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LAGOPÈDE.  Un  peu  plus  gros  que  la  bartavelle,  cet  oiseau 
fournit  un  aliment  d’un  goût  agréable  et  réparateur. 

LAIT.  Dans  sa  destination  primitive,  le  lait  sert  à la  nourriture 
des  petits  chez  les  animaux  mammifères;  nous  devons  le  considé- 
rer ici  comme  faisant  partie  du  régime  alimentaire  à tous  les  âges. 
Le  lait  de  vache  est  le  plus  employé;  voici  sa  composition  rappro- 
chée de  celle  du  lait  de  femme,  du  lait  de  chèvre,  et  du  lait 
d’ànesse. 


LAIT  DE  VACHE.  Sa  quantité.  La  quantité  de  lait,  fournie 
journellement  par  une  vache,  varie  beaucoup;  suivant  la  race, 
l’époque  plus  ou  moins  éloignée  de  la  délivrance,  la  nourriture  et 
le  pays  : à Paris  et  aux  environs,  8 à 10  litres  par  jour  sont 
une  quantité  raisonnable.  Les  bonnes  vaches  suisses  donnent 
22  litres.  Les  bonnes  vaches  normandes,  dit  la  Maison  rus- 
tique du  dix-neuvième  siècle,  donnent,  dans  les  herbages  de 
la  vallée  d’Auge,  2A  litres  et  au-delà,  depuis  le  commencement  de 
mai  jusqu’à  la  fin  de  juillet,  et  16  litres  depuis  cette  époque  jus- 
qu’à la  fin  d’octobre.  La  race  anglaise  de  Teeswater,  donne 
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communément  30  litres,  et,  dans  le  comté  de  Suflblk,  les  vaches 
qui  sont  de  petite  taille,  mais  excellentes  laitières,  donnent  pen- 
dant deux  ou  trois  mois  22  et  23  litres,  les  bonnes  27,  et  les 
meilleures  36  litres,  au  commencement  de  juin. 

« Les  vaches  des  environs  de  Paris,  dit  M.  Quevenne  dans  son 
excellent  Mémoire,  donnent  des  quantités  qui  varient  de  2 à 2 h li- 
tres par  jour.  Mais  il  faut  observer  qu’il  ne  se  trouve  pas  beaucoup 
de  vaches  dans  ces  extrêmes,  car  il  n’y  en  a qu’un  petit  nombre 
qui,  au  moment  du  vêlage,  atteignent  2 U litres  ; la  plupart  ne  vont 
pas  au-delà  de  18,  16,  et  même  1k.  D’un  autre  côté,  dès  qu’elles 
sont  réduites  à 2 ou  3 litres,  les  nourrisseurs  les  vendent  aux 
bouchers.  » En  somme,  la  quantité  de  lait  fournie  par  trente  ou 
quarante  vaches  renfermées  dans  une  étable,  à Paris,  au  milieu  des 
conditions  ordinaires,  est  en  moyenne,  de  10  à 12  litres  par  tête 
de  bétail. 

Ces  premiers  faits  nous  fixent  suffisamment  sur  la  quantité  de 
lait  fournie  par  les  vaches  ; passons  à l’étude  de  ses  qualités . 

Vu  à l’œil  nu,  et  sans  y regarder  de  trop  près,  le  lait  est  une 
émulsion,  d’un  blanc  opaque,  d’une  saveur  douce  et  agréable- 
ment aromatique  : quelquefois  neutre,  quelquefois  acide;  il  est 
le  plus  souvent  alcalin.  M.  le  docteur  Donné,  dans  son  savant 
Traité  de  microscopie , considère  le  lait  comme  alcalin  en  géné- 
ral, et  n’offrant  un  léger  degré  d’acidité  qu’ accidentellement  et 
par  exception.  « Sauf  ces  exceptions,  dit-il,  j’ai  toujours  trouvé 
« le  lait  alcalin,  soit  en  hiver  quand  les  vaches  sont  nourries  de 
« foin,  d’avoine  et  d’autres  fourrages  secs,  soit  en  été  quand  elles 
« ont  des  fourrages  frais.  Le  lait  d’ânesse  offre  également  ce  ca- 
« ractère;  et,  quant  au  lait  de  femme,  la  réaction  alcaline  est 
« très  prononcée.  » 

Analyses  chimiques  du  lait . — L’analyse  chimique  a donné  pour 
1,000  parties  de  lait  de  vache  écrémé,  d’une  pesanteur  spécifique 


de  1,033  : 

Eau 928,75 

Matière  caséeuse  avec  trace  de  beurre.  . . . 28,00 

Sucre  de  lait 35,00 
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Hydrochlorate  de  potasse . 4,70 

Phosphate  de  potasse 0,25 

Acide  lactique,  acétate  de  potasse 6,00 

Phosphate  de  fer.  ....  0,05 

Cent  parties  de  crème  d’une  pesanteur  spécifique  de  1 ,024, 
ont  donné  : 

Beurre 4,05 

Fromage 3,05 

Petit-lait,  sucre  de  lait  et  sel.  ....  92,00 


Cette  analyse  de  Berzélius  ne  peut  être  qu’approximative  ; on 
le  comprend  bien.  Il  en  faut  dire  autant  de  celles  fournies  par 
MM.  Chevallier  et  Henry,  et  par  M.  Lecanu.  La  première  donne, 
pour  cent  parties  de  lait  pur,  non  écrémé  : 

Beurre.  3,13 

Caséum.  4,48 

Sucre  de  lait,  matières  extractives  et  sels.  . . 5,37 

Eau.  . 87,02 

La  seconde  analyse  offre  dans  les  proportions  de  notables  diffé- 
rences, inséparables,  comme  nous  l’avons  dit,  de  l’étude  des  flui- 
des animaux  ; elle  donne  pour  cent  parties  de  lait  : 


Beurre.  3,60 

Caséum.  5,60 

Sucre  de  lait,  matières  extractives  et  sels.  . . 4,00 

Eau.  86,80 


Voilà  les  élémens  du  lait  de  vache  tels  que  nous  les  donne  l’a- 
nalyse chimique  ; mais  cette  sorte  de  dissection  du  liquide  ne  nous 
fournit  aucune  donnée  sur  l’état  et  les  rapports  de  ses  élémens. 
Passons  donc  à d’autres  moyens  d’investigation. 

Examen  microscopique  du  lait,  — Étudiée  au  microscope, 
une  goutte  de  lait  présente  un  grand  nombre  de  globules , bien 
déterminés  et  variant  en  grosseur  depuis  ^ de  millimètre  jus- 
qu’à 7-5-5.  M.  Donné  les  compare  à des  perles  brillantes.  Leur  exis- 
tence individuelle  bien  distincte  dans  le  lait  de  bonne  qualité,  l’u- 
niformité assez  grande  de  leur  diamètre , leur  transparence , 
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leur  pouvoir  réfringent , leur  donnent  un  aspect  particulier , 
tout  spécial.  — Ce  caractère  et  quelques  autres  , recueillis  dans 
l’étude  du  lait,  des  caractères  analogues  fournis  par  l’étude  des 
autres  produits  animaux , doivent  inspirer  une  grande  réserve  à 
la  chimie  pour  ses  rapprochemens , ses  comparaisons  et  ses  gé- 
néralisations. 

Globules  {Beurre).  — Mais  quelle  est  la  nature  de  ces  globu- 
les? — Ils  sont  la  matière  grasse  (le  beurre)  en  suspension  dans 
le  liquide  ; ils  lui  communiquent  en  grande  partie  la  coloration 
blanc-opaque  que  nous  lui  connaissons.  — M.  Raspail  les  consi- 
dère comme  doués  d’une  organisation  utriculaire.  M.  Donné  re- 
jette la  membrane  enveloppante  de  Raspail,  et  pourtant  il  incline 
à admettre  une  organisation  dans  les  globules.  — Comment,  sans 
elle,  expliquer  leur  régularité,  leur  isolement  constant,  meme 
sous  l’influence  de  la  chaleur  ( portée  au-dessus  de  100°,  elle  en 
confond  à peine  quelques-uns  ),  enfin,  leur  résistance  momentanée 
aux  réactifs  puissans. 

La  pesanteur  spécifique  des  globules  de  matière  grasse  est  moin- 
dre que  celle  des  autres  élémens  du  lait,  ce  qui  fait  qu’ils  vien- 
nent à la  surface  former  au  bout  de  quelques  heures  une  couche 
de  crème. 

Détermination  du  caséum  en  suspension.  — Les  globules  gras 
sont-ils  la  seule  matière  en  suspension  dans  le  lait  et  concourent- 
ils  à sa  coloration  à l’exclusion  de  tous  les  autres  élémens?  nous 
ne  le  pensons  pas  ; nos  propres  recherches  nous  ayant  montré 
une  partie  notable  de  caséum  à l’état  de  suspension,  nous  par- 
tageons l’opinion  de  plusieurs  savans,  et  sans  restriction  celle 
d’un  homme  plein  de  sagacité.  M.  Quevenne  vient  de  mettre 
hors  de  doute  ce  fait  qu’une  notable  partie  de  caséum  ( les  f ou 
les  | ) se  trouve  aussi  dans  le  lait  h l’état  de  suspension.  — Les 
globulins  qui  composent  cette  portion  suspendue  sont  de  beau- 
coup moins  volumineux  que  les  globules  gras;  pourtant,  ils  appa- 
raissent distincts,  surtout  dans  le  lait  d’ànesse,  la  filtration  d’un 
lait  que  nous  avions  fait  traire  sous  nos  yeux,  et  l’étude  analyti- 
que par  l’élher  de  la  matière  restée  sur  le  filtre,  nous  avaient  dé- 
30. 
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montré  jusqu’à  l’évidence  que  le  caséum  est  en  suspension  dans 
le  lait. 

Lait  abandonne  à lui-même.  — Le  lait  abandonné  à lui-même, 
à une  température  de  10  à 12°,  au  contact  de  l’air,  ne  tarde  pas 
à se  séparer  en  deux  couches  bien  distinctes , divisées  l’une  de 
l’autre  par  une  couche  plus  mince  qui  participe  des  deux.  La 
couche  supérieure  est  la  crème,  dont  l’ascension  commence  après 
quelques  instans  de  repos,  et  devient  complète  au  bout  de  vingt- 
quatre  heures.  Elle  forme  une  croûte  épaisse,  molle  et  blanche  ; 
elle  se  compose  des  globules  de  matière  grasse  ( du  beurre  ) , 
d’une  certaine  quantité  de  sérum  et  de  globulins  caséeux.  La  com 
che  inférieure  se  compose  du  sérum  ou  lait  écrémé  : c’est,  comme 
nous  le  savons,  de  l’eau  tenant  en  suspension  le  caséum,  des  tra- 
ces encore  notables  de  matière  grasse,  et  en  dissolution  le  sucre 
de  lait,  la  plus  petite  partie  du  caséum  et  des  sels.  — La  couche 
intermédiaire,  moins  consistante  et  moins  onctueuse  que  la  crème, 
d’un  blanc  opaque,  se  compose  de  globules  de  matière  grasse , 
moins  volumineux  que  les  autres,  entourés  des  globulins  du  ca- 
séum en  suspension  qu’ils  ont  entraînés  avec  eux.  La  ligne  de  dé- 
marcation entre  la  couche  de  crème  et  cette  couche  intermédiaire 
est  tellement  tranchée  dans  le  lait  caillé , que , dans  beaucoup  de 
départemens  où  l’on  se  sert  de  pots  de  grès  pour  faire  crémer  le 
lait,  la  ménagère  n’emploie  pas  d’écrémoire  pour  enlever  la  crème  ; 
elle  passe  simplement  son  doigt  autour  du  pot  pour  détruire  l’ad- 
hérence, et,  par  une  légère  inclinaison,  fait  glisser  la  couche  de 
crème  dans  le  vase  destiné  à la  recevoir. 

Qualités  du  lait  proportionnées  a la  quantité  relative  de  ses 
élémens.  • — S’il  est  certain  que  le  lait  considéré  dans  son  en- 
semble est  alimentaire,  il  n’est  pas  moins  certain  qu’il  l’est  à dif- 
férens  degrés,  selon  les  proportions  diverses  de  ses  élémens.  Un 
lait  peu  fourni  de  matière  grasse  est  moins  alimentaire  qu’un 
lait  abondamment  pourvu  de  cette  matière.  Le  lactoscope , que 
nous  devons  aux  ingénieuses  recherches  de  M.  Donné,  est  destiné 
à déterminer  la  richesse  du  lait  par  la  quantité  de  cet  élément. 
Le  caséum  plus  ou  moins  abondant  fait  varier  aussi  pour  sa 
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part  les  qualités  alimentaires  du  lait;  plus  ou  moins  abondant 
dans  ce  liquide , il  en  modifie  la  densité  : le  iacto-densimèlre  de 
M.  Quevenne  a pour  objet  de  déterminer  par  l’étude  de  la  den- 
sité, la  qualité  de  ce  liquide.  Nous  parlerons  plus  tard  de  ces  deux 
instrumens. 

Comparaison  du  lait  fourni  par  les  vaches  de  Paris  et  des  en- 
virons avec  le  lait  fourni  par  les  vaches  de  la  Normandie  et  d’au- 
tres lieux.  — Avant  de  recourir  à des  moyens  plus  précis,  nous 
pouvons  dire  que  le  lait  de  Paris  ( nous  parlons  du  lait  pur  ) est 
moins  agréable  au  goût  que  le  lait  des  vaches  nourries  dans  les 
herbages;  que  le  beurre  qui  en  provient  est  moins  savoureux, 
moins  parfumé;  qu’il  ne  peut  être  employé,  dans  les  bonnes  mai- 
sons, qu’à  la  cuisine  ; qu’enfm  il  se  conserve  moins  bien  que  nos 
beurres  de  Bretagne  et  de  Normandie.  Le  lait  de  Paris  et  des  en- 
virons est  fourni  par  des  vaches  de  choix,  abondamment  nourries 
des  végétaux  les  plus  propres  à augmenter  les  proportions  de  ma- 
tière grasse  ; mais  elles  sont  privées  d’air  et  d’exercice,  et  nour- 
ries de  végétaux  cultivés,  toujours  moins  aromatiques  que  ceux* 
qui  croissent  naturellement.  De  là  résulte  la  moindre  qualité  du 
lait;  mais  pour  la  quantité  des  élémens  appréciables,  les  végétaux 
cultivés  reprennent  l’avantage  : ainsi  le  lait  de  divers  pays  consi- 
déré en  masse  (1)  fournit  en  moyenne  500  grammes  de  beurre 
de  ménage  pour  IA  litres  de  lait,  c’est-à-dire  35  grammes  par 
litre  ; tandis  que  12  litres  de  lait  de  Paris  suffisent  pour  faire  la 
même  quantité  de  beurre,  c’est-à-dire  que  ce  dernier  contient 
Û0  grammes  par  litre. 

L’analyse  chimique  est  d’accord  avec  ces  faits  : elle  montre  que 
les  laits  des  divers  pays,  considérés  en  masse,  fournissent  en  moyenne 
29  grammes  de  beurre  pur  par  litre,  tandis  que  celui  de  Paris  en 
fournit  3 k grammes  ( Voy . , à l’appui  de  ces  faits,  les  tableaux 
publiés  dans  le  Mémoire  sur  le  lait , par  M.  Quevenne).  Ainsi  les 
habitans  de  Paris  qui  prennent  dans  les  laiteries  ou  qui  reçoivent 
des  environs  un  lait  prétendu  pur,  et  vendu  pour  cette  raison  35  et 

(1)  (Jes  laits  résultent  des  belles  expériences  entreprises  par  M.  Quevenne. 
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^0  cent,  le  litre,  doivent  avoir  un  aliment  peut-être  moins  aroma- 
tique et  moins  savoureux  que  le  lait  récolté  en  Normandie,  mais  au 
moins  aussi  riche  en  principes  nutritifs.  Que  l’on  remarque  bien  que 
nous  ne  parlons  point  ici  du  lait  qui  se  vend  dans  les  rues  au 
prix  de  15  à 25  cent.  ; nous  saurons  plus  tard  ce  qu’il  en  faut 
penser.  Nous  devons  ajouter  que,  sous  le  rapport  de  la  densité, 
le  lait  pur  de  Paris  et  des  environs  n’éprouve  point  des  variations 
aussi  grandes  que  l’on  pourrait  le  supposer.  J’ai  vu,  dit  M.  Que- 
venne,  que  cette  densité  ne  varie,  dans  la  très  grande  majorité 
des  cas,  que  de  1029  à 1033  pour  le  lait  avec  sa  crème,  et  de 
1033  à 1037  pour  le  lait  écrémé.  (C’est,  à peu  de  chose  près,  la 
densité  moyenne  du  lait  sur  les  points  les  plus  éloignés  de  la 
France.  ) 

Précisons  avant  de  quitter  ce  sujet  un  fait  que  nous  nous  sommes 
borné  à indiquer,  la  différence  dans  la  quantité  de  crème  fournie 
par  le  lait  d’une  même  vache  entre  le  commencement  et  la  fin 
de  la  traite.  Celui  du  commencement  peut  ne  donner  que  — - de 
crème,  tandis  que  celui  de  la  fin  de  la  même  traite  peut  aller  jus- 
qu’à ~0- , -httj  et  plus. 

De  ces  différens  faits  bien  connus  des  laitiers  découlent  les 
moyens  de  falsification  les  plus  usités  et  les  plus  profitables. 

1°  En  laissant  reposer  le  lait  huit  à dix  heures,  le  marchand  de 
lait  voit  monter  à la  surface  de  ses  vases  une  notable  quantité  de 
crème;  il  la  retire,  et  le  lait,  ainsi  dépouillé  de  son  élément  le  plus 
léger,  augmente  de  densité.  Le  marchand  rétablit  la  densité  par 
l’addition  de  l’eau.  Cette  première  falsification  donne,  au  lieu  de 
lait  pur,  le  lait  moins  le  tiers,  la  moitié,  les  trois  quarts  de  sa 
crème,  plus  de  l’eau  dont  la  quantité  peut  varier  de  ^ à 7%. 

2°  Le  marchand  peut  retirer  la  même  quantité  de  crème  que 
dans  le  cas  précédent,  mettre  de  côté  le  tiers  du  lait  écrémé,  rem- 
placer cette  proportion  par  de  l’eau,  et  mêler  de  nouveau  la  crème 
à ce  lait  affaibli  ; il  vendra  le  lait  étendu  d’eau  et  riche  en  crème 
pour  du  lait  pur,  au  prix  de  35  ou  40  cent.  , et  la  portion  écré- 
mée 20  ou  25  cent,  le  litre. 


Le  marchand  qui  recueillera  à part  les  deux  premiers  tiers 
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cle  la  traite  et  le  dernier  tiers,  vendra  la  première  partie  pour  du 
lait  pur,  et  la  dernière  pour  de  la  crème.  (Nous  verrons  à l’article 
des  instrumens  nouveaux,  les  moyens  simples  de  découvrir  la 
fraude  et  d’en  préciser  le  degré.  ) 

Alteration  naturelle  du  lait. — Nous  avons  vu  ce  que  devient  le 
lait  lorsqu’il  est  abandonné  à lui-même  vingt-quatre  ou  trente- 
six  heures.  Cette  séparation  de  ses  élémens  est  un  commencement 
d’altération , mais  la  dissociation  de  ses  parties  ne  s’arrête  pas  à ce 
point.  Si  la  crème  reste  à sa  surface , elle  se  dessèche , prend  une 
odeur  et  une  saveur  rances  ; elle  acquiert  même  à sa  partie  infé- 
rieure un  degré  prononcé  d’acidité,  à cause  de  son  contact  avec 
le  sérum,  qui  devient  lui-même  très  acide.  Si  la  température 
dépasse  10  à 12°,  le  lait  se  caille,  s’aigrit  et  donne  les  produits 
variés  de  la  fermentation  putride.  J’aurai  l’occasion  de  poursuivre 
ces  phénomènes  et  d’en  rechercher  l’explication  dans  un  autre 
ouvrage  où  j’étudierai  le  fromage,  ainsi  que  les  autres  substances 
alimentaires. 

Nous  poursuivons  ici  un  autre  ordre  de  faits , ceux  relatifs  aux 
altérations  du  lait  par  suite  de  l’état  de  maladie  des  animaux 
qui  le  fournissent.  Rappelons  d’abord  quelques  faits  physiologi- 
ques. La  qualité  de  la  nourriture  modifie  la  qualité  du  lait  : la 
drèche,  par  exemple,  lui  donne  la  propriété  de  se  cailler  plus 
promptement.  La  betterave  le  rend  plus  abondant  et  plus  riche. 
— L’administration  des  médicamens  à la  mère  communique  à son 
lait  des  propriétés  médicamenteuses  qui  se  manifestent  sur  le  petit. 
Voici  les  faits  constatés  et  admis  de  tous;  ils  suffisent  pour  établir 
à priori  que  l’animal  ne  peut  devenir  malade  sans  que  les  qualités' 
du  lait  s’en  ressentent  d’une  manière  plus  ou  moins  notable.  L’ani- 
mal, avant  la  parturition,  pouvait  être  malade;  il  peut  le  devenir 
par  le  fait  même  de  la  parturition.  Dans  ces  deux  cas,  le  lait 
éprouvera  certaines  modifications  qu’il  convient  de  signaler  : il 
pourra  conserver  plus  long-temps  le  caractère  séreux  ; la  mouille 
offrira  une  densité  plus  grande  que  dans  l’état  normal;  la  crème, 
en  proportion  faible  ou  excessive,  se  séparera  du  sérum  plus 
promptement  que  dans  le  lait  normal;  le  lait  lui-même,  soumis  a 
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l’ébullition,  se  prendra  en  bouillie  épaisse  par  le  refroidissement; 
sa  saveur  sera  plus  ou  moins  altérée,  ainsi  que  la  couleur  de  la 
crème  et  du  beurre  qui  en  proviendront. 

La  vache  pourra  être  atteinte  d’un  état  pathologique  général 
ou  d’une  maladie  des  mamelles  : dans  l’un  et  l’autre  cas,  le  lait 
présentera  des  caractères  pathologiques  qui  pourront  rentrer  dans 
ceux  que  nous  venons  d’indiquer.  Il  sera  moins  opaque,  et,  vu  en 
gouttes,  simplement  opalin.  Le  microscope  y fera  découvrir  des 
agglomérations  de  la  matière  grasse,  des  globules  muqueux,  des 
globules  purulens  à surface  pointiliée,  à bords  déchiquetés;  des 
globules  de  sang,  signalés  par  leur  couleur  jaunâtre,  leur  forme 
aplatie  en  disque,  et  leur  noyau  central.  Il  n’est  d’ailleurs  point 
nécessaire  que  ces  matières  étrangères  soient  mêlées  au  lait  dans 
une  forte  proportion  pour  être  facilement  reconnues.  M.  Que- 
venne,  ayant  ajouté  0,20  de  pus  provenant  d’un  abcès  à 200  gram- 
mes de  lait,  a toujours  retrouvé  dans  une  goutte  de  ce  mélange 
quelques  globules  purulens. 

Il  est  important  d’ailleurs  de  ne  point  négliger  l’emploi  du  mi- 
croscope dans  l’étude  du  lait  provenant  d’animaux  malades,  car 
il  peut  avoir  une  couleur  et  une  consistance  convenables  sans 
odeur  ni  saveur  particulières,  et  cependant  contenir  des  globules 
étrangers  au  lait,  que  l’instrument  seul  fera  découvrir. 

Falsification  du  lait.  — Les  diverses  falsifications  que  l’on  peut 
faire  éprouver  au  lait  se  ramènent  à celles  qui  tendent  à augmen- 
ter ou  diminuer  son  opacité , qui  font  varier  sa  densité,  ou  par  la 
soustraction  de  sa  crème,  ou  par  l’addition  de  l’eau  et  d’autres 
matières  étrangères.  Les  marchands  de  lait  enlèvent  une  partie 
plus  ou  moins  considérable  de  la  crème,  et  rétablissent  la  densité 
par  l’addition  de  l’eau  ; ils  ramènent  la  coloration  et  la  consistance, 
pour  ainsi  dire  onctueuse,  par  un  peu  de  cassonade,  par  une  émul- 
sion d’amandes  douces  ou  de  chenevis  : c’est  une  première  falsi- 
fication qu’ils  pratiquent  d’ailleurs  rarement  complète.  Ils  y 
ajoutent  de  l’amidon  pour  rétablir  l’opacité  et  donner  de  la  con- 
sistance. Ils  y mêlent,  dit-on,  parfois,  de  la  cervelle  de  mouton  ou 
de  cheval  suspendue  en  émulsion.  Enfin  on  les  accuse  encore  d’y 
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joindre  des  blancs  ou  des  jaunes  d’œufs,  de  la  gounne  arabi- 
que, etc.,  etc.  Parmi  ces  nombreux  moyens  de  frauder,  il  faut 
établir  une  distinction  entre  ceux  qui  sont  faciles  et  profitables  et 
ceux  qui  sont  difficiles  et  onéreux.  On  verra  ainsi  que  la  soustrac- 
tion de  la  crème  et  l’addition  de  l’eau  réunissent  les  premiers 
caractères;  que  celles  du  sucre,  de  l’huile,  des  liquides  émulsion- 
nés, de  la  gomme  arabique  ou  adragant  réunissent  les  seconds  : que 
par  conséquent  la  falsification  par  les  premiers  moyens  doit  être 
très  fréquente , que  la  falsification  par  les  seconds  doit  être  très 
rare.  L’observation  est  d’ailleurs  d’accord  avec  ces  données.  Nous 
citerons  à l’appui  de  cette  opinion  quelques  pages  remarquables 
de  M.  Quevenne  sur  les  altérations  que  l’on  fait  éprouver  à la 
qualité  du  lait. 

« Les  expériences  nombreuses  auxquelles  je  me  suis  livré,  dit- 
il,  la  quantité  assez  grande  d’échantillons  de  lait  du  commerce 
pris  au  hasard,  que  j’ai  examinés,  m’ont  conduit  à conclure  que  la 
croyance  généralement  admise  par  les  gens  du  monde  que  l’on 
ajoute  une  infinité  de  substances  dans  le  lait,  qu’on  le  fabrique  , 
pour  ainsi  dire , de  toutes  pièces , est  fort  exagérée.  Sans  doute 
celui  qui  est  livré  à la  consommation  est  rarement  pur,  mais  en 
fait  de  falsification  tout  s’est  réduit  à le  laisser  reposer  pour  en- 
lever une  partie  de  la  crème  et  à ajouter  de  l’eau;  du  moins  je 
n’en  ai  jamais  rencontré  qui  fût  autrement  falsifié  dans  le  com- 
merce. 

« Ainsi,  quant  à l’amidon,  à la  farine,  aux  décoctions  de  son, 
de  riz,  etc.,  que  la  chimie  peut  si  facilement  déceler,  je  dois  dire 
que  je  n’en  ai  pas  trouvé  une  seule  fois.  Ce  qu’on  a dit  des 
émulsions  d’amandes,  de  chenevis,  n’est  pas  mieux  fondé,  et  je 
puis  invoquer  en  ma  faveur  le  témoignage  de  MM.  O.  Henry  et 
A.  Chevallier  qui,  dans  leur  mémoire  sur  le  lait,  émettent  une 
opinion  analogue.  Ils  ont  même  fait,  à ce  sujet,  des  expériences 
qui  leur  ont  démontré  que  certains  de  ces  mélanges  ne  sont  pas 
faisables,  à cause  de  la  saveur  étrangère  et  reconnaissable  qu’ils 
communiqueraient  au  liquide. 

» Blancs  cl  jaunes  d’œuf.  — Au  sujet  de  l’albumine  et  des 
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jaunes  d’œuf  que  l’on  pourrait  avoir  ajoutés  au  lait,  je  ferai  ob- 
server que  sans  doute,  s’il  y en  avait  beaucoup,  on  les  reconnaî- 
trait par  les  grumeaux  qu’ils  formeraient  par  l’ébullition  ; mais 
dans  le  cas  où  l’on  y en  met,  ce  ne  peut  être,  comme  nous  le 
verrons  plus  loin,  qu’en  quantité  très  minime,  et  pour  les  déceler 
il  faudrait  commencer  par  filtrer  un  peu  du  lait  soupçonné  ; puis 
porter  à l’ébullition  le  liquide  séreux  filtré.  Dans  le  cas  de  la 
présence  de  l’albumine,  il  se  formerait  des  flocons  plus  ou  moins 
abondans  , suivant  la  proportion  de  celle-ci  ; mais  certains  laits, 
d’ailleurs  fort  bons , contenant  naturellement  un  peu  d’albu- 
mine, ou  du  moins  d’une  matière  qui,  comme  elle,  se  coagule 
par  l’ébullition , il  en  résulte  que  la  formation  de  flocons  dans 
cette  circonstance  îÈautorise  point  'a  conclure  qu’on  y avait  mis  du 
blanc  d’œuf. 

Gomme  arabique.  — Pour  la  gomme  que  l’on  pourrait  ajouter 
au  lait , il  faut  dire  d’abord  que  son  prix  ne  permettrait  pas  de 
Je  faire  avec  avantage,  et  que  dès-lors  cette  falsification  11e  doit 
pas  se  rencontrer.  En  effet,  je  me  suis  assuré  que  l’augmentation 
de  densité  communiquée  à l’eau  par  la  gomme  arabique  nécessite 
l’emploi  d’un  poids  de  cette  substance  correspondant  sensiblement 
à trois  fois  le  nombre  de  cette  augmentation  pour  1 litre  ; de 
sorte  que,  pour  élever  la  densité  de  l’eau  jusqu’à  1030,  poids  du 
lait  normal,  il  faudrait  90  grammes  de  gomme;  or,  si  nous  sup- 
posons celle-ci  à 2 fr.  /f0  cent,  le  kilogr.  , ces  90  grammes 
vaudront  21  cent.  1/2;  la  chose  n’est  même  pas  faisable,  en 
11e  supposant  le  prix  de  la  gomme  qu’à  2 fr.  le  kilog.  Sachant 
le  prix  de  revient  du  lait  aux  crémiers  , je  dis  qu’ils  ne  perdront 
pas  leur  temps  à faire  une  falsification  qui  serait  pour  eux  sans 
bénéfice. 

Dans  tous  les  cas , voici  le  mode  à suivre  pour  découvrir  cette 
substance.  Quand  011  coagule  du  lait  pur  par  un  peu  d’acide  acé- 
tique, et  qu’011  verse  de  l’alcool  dans  le  sérum  filtré,  il  se  forme 
des  flocons;  mais  ceux-ci  sont  peu  abondans,  très  légers,  d’un 
blanc  quelque  peu  bleuâtre,  légèrement  diaphanes.  Si  l’on  fait  la 
même  expérience  avec  1111  lait  qui  contienne  de  la  gomme,  le  pré- 
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dpi  lé  offre  un  aspect  très  différen  t et  facile  à distinguer  quand  on 
l’a  vu  une  fois  : il  est  blanc,  mat,  opaque  et  d’ailleurs  beaucoup 
plus  abondant.  O11  peut , si  le  cas  l’exige  , constater  ultérieu- 
rement les  propriétés  delà  gomme  dans  le  précipité  isolé  et  lavé. 

Gomme  adragant.  — La  gomme  adragant  a aussi,  je  crois  , 
été  signalée  comme  étant  ajoutée  au  lait.  Cette  substance,  à la 
dose  où  il  serait  possible  de  l’employer  dans  ce  cas,  ne  chan- 
gerait , pour  ainsi  dire,  par  sa  densité,  et  conséquemment  le 
lacto-densimètre  décèlerait  Létal  de  dilution  de  celui-ci  avec 
l’exactitude  ordinaire.  Du  sérum  de  lait  coagulé  et  filtré,  dans  lequel 
j’avais  préalablement  ajouté  de  la  gomme  adragant,  m’a  fourni, 
par  l’addition  de  l’alcool,  un  précipité  peu  abondant  sous  forme 
de  flocons  légers  se  réunissant  en  longues  traînées  filandreuses. 

Sacre.  — Le  sucre  est  signalé  par  MM.  Raspail  (1)  et  Bar- 
ruel  (2) , comme  ayant  été  ajouté  au  lait  par  fraude  , et  pour 
dissimuler  la  saveur  fraîche  et  plate  que  lui  communique  toujours 
l’eau  qu’on  y ajoute,  surtout  si  c’est  en  forte  proportion.  Il  faut 
dire  d’abord  que  2 pour  100  de  sucre  ajoutés  au  lait  lui  donnent 
une  saveur  sucrée  prononcée , et  par  conséquent  reconnaissable 
pour  tout  le  monde,  et  même  qu’un  lait  qui  n’en  contient  que 
1 pour  100  se  fait  déjà  remarquer  par  une  légère  saveur  sucrée 
anormale.  Du  reste,  rien  de  plus  facile  que  d’en  signaler  la  pré- 
sence ; il  s’agit  simplement  d’y  mettre  un  peu  de  levure  de 
bière  (3),  et  de  placer  le  tout  à une  températurede  25  à 30°  cent.  ; 
si  le  lait  a été  additionné  de  sucre,  la  fermentation  est  établie  au 
bout  de  deux  à trois  heures,  et  il  y a un  [dégagement  de  gaz  ra- 
pide et  abondant.  Jamais  le  lait  seul  et  pur  ne  fermente  en  si  peu 
de  temps,  le  sucre  de  lait  étant  une  substance  très  difficile  à faire 
entrer  en  fermentation  ; et  alors  même  qu’on  parvient  à le  faire 
fermenter,  ce  n’est  jamais  que  d’une  manière  faible  et  lente; 
tandis  que  si  l’on  ajoute  la  moindre  portion  de  sucre  de  canne 

(i)  Nouveau  système  de  chimie  organique,  Pari?,  18  38,  l.  ni,  f>.  144. 

(gï)  Annales  d’hygiène,  t.  1,  p.  404. 

( 3)  10  pour  100  environ. 
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ou  de  glucose,  la  fermentation  est  prompte  et  tumultueuse.  Pour 
les  personnes  qui  seraient  peu  familiarisées  avec  l’observation  du 
phénomène  delà  fermentation,  je  dirai  que  l’expérience  est  rendue 
plus  palpable  si  l’on  commence  par  coaguler  le  lait  pour  isoler  le 
sérum,  dans  lequel,  en  raison  de  sa  limpidité,  on  voit  mieux  ce 
qui  se  passe. 

Amidon.  — Il  ne  serait  possible  d’ajouter  dans  le  lait  qu’une 
très  petite  portion  d’amidon,  à cause  de  la  propriété  que  l’on  con- 
naît à celui-ci  d’épaissir  considérablement  les  liquides  aqueux 
dans  lesquels  on  le  fait  bouillir  ; et  c’est  à peine  si  l’on  pour- 
rait, par  ce  moyen,  augmenter  la  densité  du  lait  de  trois  degrés 
au  lacto-densimètre. 

« Voici  les  caractères  que  m’a  présenté  un  lait  étendu  d’eau  , 
et  en  partie  écrémé,  dans  lequel  j’avais  fait  bouillir  15  grammes 
de  fécule  de  pomme  de  terre  par  litre  : degré  du  lait  avant  l’ad- 
dition de  la  fécule  22  ; après  l’addition,  25.  Ce  lait,  par  un  repos 
de  vingt-quatre  heures,  se  sépare  en  deux  couches  ( indépen- 
damment de  la  crème) , dont  la  supérieure  est  fluide  et  l’infé- 
rieure un  peu  épaisse  , grumeleuse.  Le  tout  ayant  été  remêlé  offre 
une  consistance  un  peu  plus  grande  que  celle  du  lait  pur  ; quand 
on  remplit  un  vase  de  verre,  puis  qu’on  décante,  on  voit  que  les 
parois  restées  humides  sont  tapissées  par  une  multitude  de  petits 
points  grumeleux  diaphanes  se  dessinant  sur  un  fond  blanc 
mat.  Au  microscope,  on  n’aperçoit  que  difficilement  les  globules 
d’amidon  si  le  jour  est  très  clair  ; mais  en  diminuant  l’intensité  de 
la  lumière,  on  les  voit  se  dessiner  d’une  manière  assez  marquée 
et  considérablement  gonflés.  En  ajoutant  un  peu  de  teinture 
d’iode,  on  leur  communique  une  belle  couleur  bleue  intense 
qui  les  rend  très  visibles  et  très  distincts  des  globules  gras , 
d’ailleurs  bien  plus  petits;  quand  l’amidon  est  en  quantité  aussi 
considérable  dans  le  lait , le  microscope  n’est  pas  nécessaire  pour 
apprécier  la  réaction  caractéristique  de  la  teinture  d’iode,  et  la 
couleur  bleue  qui  se  produit  est  très  visible  à l’œil  nu.  Ce  n’est 
que  dans  les  cas  où  il  y aurait  peu  d’amidon  qu’il  faudrait  recourir  à 
cet  instrument,  ou  coaguler  le  lait  pour  faire  agir  la  teinture  d’iode 
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sur  le  sérum  refroidi.  Le  lait  additionné  d’amidon  brûle  facilement 
sur  le  fond  du  vase  dans  lequel  on  le  fait  bouillir;  mais  ce  n’est  pas 
là  un  caractère  qui  ne  soit  produit  que  par  l’amidon , et  le  lait, 
exempt  d’additions,  mais  qui  commence  à s’altérer,  peut  également 
le  présenter.  Le  signe  le  plus  simple  qui  fasse  soupçonner  de  prime 
abord  la  présence  de  l’amidon  est  fourni  par  les  petits  grumeaux 
diaphanes  qui  se  voient  sur  les  parois  d’un  vaste  transparent.  » 

Difficultés  d’ augmenter  la  densité  du  lait  par  fraude.  « En- 
fin , il  faut  dire  que  l’addition  des  substances  étrangères  au  lait, 
dans  la  vue  d’augmenter  sa  pesanteur  spécifique,  n’est  pas  aussi 
facile  qu’on  se  l’imagine.  Il  faut  en  effet  qu’une  substance,  pour 
remplir  ce  but,  réunisse  au  moins  cinq  conditions  : 1°  qu’elle 
soit  à bas  prix  dans  le  commerce;  ainsi  nous  avons  vu  que  la 
gomme  était  déjà  trop  chère  pour  être  employée  à cet  usage,  et, 
règle  générale  dans  le  commerce , les  falsificateurs  11e  se  conten- 
tent pas  de  gagner  peu  ; 2°  qu’elle  soit  insipide  par  elle-même, 
sans  quoi  011  la  reconnaîtrait  de  suite;  3°  pour  la  même  raison  elle 
doit  être  inodore  ; 4°  il  faut  qu’elle  11e  puisse  pas  faire  tourner  le 
lait  en  bouillant  ; 5°  qu’elle  jouisse  de  la  propriété  d’augmenter 
assez  fortement  la  densité  de  l’eau  en  s’y  dissolvant  : ainsi  la  fé- 
cule, par  exemple,  dont  on  a tant  parlé  comme  ajoutée  au  lait, 
l’épaissit  beaucoup , mais  n’augmente  pas  considérablement  sa 
densité,  comme  nous  venons  de  le  voir.  D’ailleurs  je  puis  dire, 
et  je  démontre  par  l’expérience,  que  les  laitiers  ne  se  donnent 
pas  tant  de  peine  : ils  se  bornent  tout  simplement  à enlever  la 
crème  et  à ajouter  de  l’eau  : aussi  est-il  très  facile  de  connaître  la 
qualité  d’un  lait  quelconque,  pris  au  hasard  dans  le  commerce,  à 
l’aide  d’un  bon  lactomètre. 

« Il  existe,  au  sujet  de  l’altération  du  lait  par  soustraction  de  crème 
et  addition  d’eau,  une  variante  dont  j’ai  rencontré  un  exemple  le 
10  décembre  1840,  et  que  je  rapporterai  ici,  car  il  pourrait  sem- 
bler au  premier  abord,  à ceux  qui  examineraient  un  pareil  lait  par 
le  lacto-densimètre  et  l’éprouvette  graduée , que  les  instrumens 
sont  en  défaut,  tandis  qu’on  trouve  là,  au  contraire  une  preuve 
de  leur  exactitude. 
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Lait  étendu  d’eau , et  contenant  cependant  la  quantité  de  crème 
voulue.  — « Un  lait  non  écrémé  marquait  au  lacto-densi mètre  à 
la  température  de  15°  23,1»  et  se  trouvait  ainsi  sensiblement  au 
point  intermédiaire  entre  2 10  et  3/10  d’eau.  Reposé  dans  le  cré- 
momètre  pendant  vingt-quatre  heures,,  il  laisse  séparer  12  1/2  de 
crème,  c’est-à-dire  à-peu-près  ce  que  le  bon  lait  pur  en  contient 
ou  même  plus.  Cette  quantité  de  crème  fournie  par  un  lait  qui 
contenait  une  proportion  d’eau  sur  la  limite  de  2/10  pouvait  à la 
rigueur  sembler  naturelle.  Toutefois  elle  devait  exciter  des  soup- 
çons. IN’en  ayant  point  mis  dans  une  tasse  en  même  temps  que 
dans  le  crémomètre,  j’étais  privé  du  renseignement  fourni  par  la 
troisième  opération  de  mon  système  d’essai,  qui  eût  levé  l’incerti- 
tude; mais,  comme  pour  un  autre  objet,  j’avais  mis  de  côté  un 
litre  du  même  lait  dont  je  devais  extraire  le  beurre,  je  ne  tardai 
pas  à avoir  un  élément  de  vérification  qui  me  donna  l’explication 
de  l’anomalie  observée.  En  effet,  la  crème  recueillie  sur  1 litre 
de  ce  lait  me  donna,  par  l’agitation,  38  grammes  de  beurre,  c’est- 
à-dire  une  quantité  très  rapprochée  de  la  moyenne  fournie  par  les 
bons  laits,  laquelle  est  de  40,  tandis  que,  en  se  basant  sur  cette 
moyenne  et  admettant  seulement  2 10  d’eau  dans  le  lait,  on  n’au- 
rait dû  avoir  que  32  grammes  de  beurre.  Voici  donc,  je  suppose, 
ce  qui  était  arrivé  : par  un  repos  de  quelques  heures  on  avait  séparé 
une  portion  de  la  crème,  et,  admettant  que  l’on  ait  agi  sur  10 
litres  par  exemple,  on  avait,  après  avoir  mis  de  côté  la  première 
crème  montée  sur  ces  10  litres,  retiré  2 litres  de  lait  écrémé, 
que  l’on  avait  remplacés  par  2 litres  d’eau,  puis  on  avait  réa- 
jouté à ce  mélange  toute  ou  presque  toute  la  crème.  On  avait 
ainsi  trouvé  moyen  de  faire  avec  10  litres  de  lait  pur  : 1°  2 
litres  de  lait  qui,  étendus  d’une  quantité  d’eau  suffisante,  devaient 
être  vendus  au  prix  de  20  centimes  le  litre;  2°  10  litres  de  lait 
qui  contenaient  la  quantité  de  crème  voulue.  L’acheteur  qui  n’au- 
rait examiné  ce  dernier  lait  qu’avec  le  tube  gradué,  ou  même  en 
extrayant  le  beurre,  l’aurait  trouvé  fort  bon  ; il  fallait  donc  l’em- 
ploi simultané  du  pèse-lait  et  de  l’éprouvelte  graduée  pour  en  ap- 
précier la  valeur. 
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« îl  est  deux  circonstances,  dont  l’une  s’observe  journellement, 
qui  peuvent  faire  croire  à l’addition  de  substances  étrangères  dans 
le  lait  : c’est  d’une  part  la  propriété  que  celui-ci  présente  souvent 
de  brûler  sur  le  fond  du  vase  quand  on  le  fait  bouillir  sur  un  feu 
vif  ; de  l’autre  de  former  quelquefois  un  léger  dépôt  blanc  quand 
on  le  laisse  ainsi  reposer  après  avoir  bouilli.  » 

Instrumens  destinés  ci  constater  la  qualité  du  lait  au  moment 
où  il  passe  des  mains  du  marchand  dans  celles  du  consommateur. 
— Dans  l’idée  que  nous  avons  dû  nous  former  du  lait,  nous  avons 
vu  que  les  globules  de  matière  grasse  en  suspension  lui  commu- 
niquaient en  grande  partie  l’opacité  qui  le  caractérise , et  nous 
avons  été  conduit  par  voie  d’analyse  rigoureuse  à cette  affirma- 
tion. Plus  donc  le  lait  est  riche  en  crème,  plus  il  est  opaque.  C’est 
sur  ce  fait  qu’est  fondée  la  construction  du  lactoscope,  instrument 
simple  et  ingénieux , proposé  dans  ces  derniers  temps  par 
M.  Donné.  Cet  instrument,  présenté  à l’Académie  des  sciences  et 
examiné  par  une  commission  composée  de  MM.  Thénard,  Che- 
vreul,  Boussingault , Régnault  et  Seguier,  a donné  des  résultats 
satisfaisans.  Il  donne  simplement  le  degré  de  richesse  du  lait 
sans  révéler  la  présence  ou  l’absence  de  l’eau  ; voici  en  quoi  il 
consiste  : 

Lactoscope  de  M.  Donné.  — Une  sorte  de  lorgnette  composée 
de  deux  tubes  entrant  l’un  dans  l’autre  et  munie  de  deux  verres 
parallèles  qui  se  rapprochent  jusqu’au  contact,  ou  s’éloignent  plus 
ou  moins  l’un  de  l’autre  au  moyen  d’un  pas  devis  très  fin  ; supé- 
rieurement un  petit  godet  communiquant  entre  les  deux  verres 
et  destiné  à recevoir  le  lait;  inférieurement,  la  poignée  de  l’in- 
strument. Le  tube  qui  se  visse  dans  l’autre,  forme  la  partie  anté- 
rieure, où  l’œil  s’applique;  il  porte  les  divisions  au  nombre  de  50, 
et  les  chiffres  qui  indiquent  la  richesse  du  lait. 

L’instrument  étant  mis  à zéro  (1),  c’est-à-dire  les  lames  de 
verre  étant  appliquées  l’une  contre  l’autre , le  lait  que  l’on  veut 
examiner  est  versé  dans  le  godet  : ce  godet  étant  plein , on  écarte 


(1)  Traite  tic  Microscopie,  page  387. 
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les  verres  l’un  de  l’autre,  en  tournant  le  tube  oculaire  de  droite  à 
gauche  jusqu’à  ce  que  tout  le  liquide  ait  pénétré  entre  les  sur- 
faces des  verres  et  qu’il  soit  réuni  à la  partie  inférieure.  Alors 
une  bougie  ou  une  chandelle  allumée  est  placée  à l’extrémité  op- 
posée à celle  où  l’œil  s’applique , à une  distance  de  3 pieds  ; 
les  lames  de  verre  sont  rapprochées  en  donnant  au  pas  de  vis  un 
mouvement  inverse  au  premier,  et  cela  jusqu’à  ce  que  la  flamme 
du  flambeau  apparaisse  à travers  le  liquide  : on  s’arrête  à ce  point 
et  l’on  imprime  de  nouveau  un  léger  mouvement  de  retour  jus- 
qu’à ce  que,  par  un  peu  de  tâtonnement,  on  soit  arrivé  à perdre  la 
flamme  de  vue  ; c’est  là  définitivement  le  point  où  il  faut  s’arrêter. 
Il  ne  s’agit  plus  que  de  lire  le  chiffre  de  la  division  auquel  la 
flamme  a disparu. 

Le  lait  de  vache  léger,  donnant  environ  5 p.  100  de  crème, 
marque  AO  à 35  au  lactoscope. 

Le  lait  de  vache  ordinaire,  donnant  de  5 à 10  p.  100  de  crème, 
marque  35  à 30. 

Le  lait  de  vache  assez  riche,  donnant  de  10  à 15  p.  100  de 
crème,  marque  30  à 25. 

Le  lait  de  vache  très  riche,  donnant  de  15  à 20  p.  100  de  crème, 
marque  25  à 20. 

Le  lait  de  vache  très  faible  marque  150  (3  tours  de  l’oculaire). 

Le  lait  d’ânesse  de  bonne  qualité  marque  50  à 80. 

Le  laitd’ânesse  très  faible  marque  150  à 200. 

Le  lait  de  chèvre  riche  marque  10  à 15. 

Le  lait  de  femme  riche  et  substantiel  marque  20  à 26. 

Le  lait  de  femme  moyen  marque  30  à 35. 

Le  lait  de  femme  faible  marque  A0  à A5. 

Une  très  petite  quantité  d’eau  ajoutée  au  lait,  un  20°  par 
exemple,  change  le  degré  de  transparence  du  liquide  (20  gram- 
mes de  lait  pur  additionné  de  20  grammes  d’eau  passent  de  30  à 
61)  (1). 


(1)  M.  Soleil,  opticien,  vue  de  l’Odéon,  n.  35,  a été  chargé  de  la  confec- 
tion du  lac lospope. 
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Nous  renvoyons  au  Traité  de  Microscopie  de  M.  le  docteur 
Donné,  où  l’on  trouvera  ions  les  renseignemens  désirables. 

Passons  maintenant  à d’autres  moyens  de  constater  le  degré  de 
pureté  et  la  richesse  du  lait,  et  rappelons  succinctement  les  prin- 
cipes sur  lesquels  ils  reposent. 

1 litre  d’eau  pesant  1000  grammes  ; 

1 litre  de  lait  pur  pèse  1029-30,  31  , 32  grammes  à la  tem- 
pérature de  1 5 degrés. 


Ce  lait  pur,  abandonné  à lui-même  pendant  24  heures,  et  sé- 
paré de  sa  crème,  pèse  1033,  34,  35,  36,  37  grammes  à la  même 
température.- — Additionné  d’un  ou  deux  dixièmes  d’eau  lorsqu’il  a 
été  ainsi  écrémé,  il  est  ramené  à sa  densité  naturelle.  Lelacto-densi- 
mètre  de  M.  Quevenne  qui  a pour  objet  de  constater  la  densité  du 
lait,  est  fondé  sur  les  variations  de  densité  que  nous  venons  de  si- 
gnaler, et  est  destiné  à les  faire  connaître. 

M.  Quevenne  cite  dans  son  premier  mémoire,  l’exemple  d’un 
marchand  de  lait  de  Paris  qui  emploie  un  moyen  d’essai  basé  sur 
le  principe  de  la  variation  de  densité  du  liquide,  et  qui  lui  suffit 
depuis  un  grand  nombre  d’années,  quoiqu’il  soit  beaucoup  moins 
fidèle  : une  grande  bouteille  en  fer-blanc , contenant  exactement 
10  litres,  et  qui , étant  remplie  d’eau,  contiendrait  nécessaire- 
ment un  poids  de  10  kilog. , pèse,  quand  elle  est  remplie  de  lait, 
dit-il,  32  grammes  de  plus  par  litre , ce  qui  fait  en  totalité 
10  kilog.  320  grammes;  et  il  ajoute  que  la  variation  pour  les 
différens laits  purs  qu’il  reçoit  est,  pour  cette  quantité,  renfermée 
dans  une  limite  de  variation  de  1 à 2 grammes  par  litre.  Ce  fait 
tout  pratiqué  est  entièrement  en  faveur  des  recherches  de  M.  Que- 
venne et  de  son  lacto-densimètre. 


Crèniomètre . — - Le  crémomètre  est  une  éprouvette  graduée 
destinée  à recevoir  100  parties  de  lait  qui  viennent  affleurer  à la 
dernière  division,  où  est  marqué  zéro.  Celte  éprouvette,  une  fois 
remplie  à ce  degré , est  déposée  dans  un  lieu  d’une  température 
de  10  à 15  degrés  environ,  où  elle  reste  pendant  24  heures;  au 
bout  de  ce  temps  on  examine  combien  il  s’est  séparé  de  degrés 

de  crème  à la  surface  du  lait.  Si  l’on  en  compte  de  10  à 18  et  20, 
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il  est  probable  que  le  lait  n’a  point  été  écrémé  : 10  à 14  sont  clans 
ce  cas  les  limites  ordinaires.  Si  au  bout  de  ce  temps  il  ne  s’est 
séparé  cpie  de  5 'a  8 ou  9 degrés  de  crème , le  lait  a été  écrémé 
ou  bien  il  est  de  la  première  partie  de  la  traite;  en  tout  cas,  il 
est  pauvre. 

Lacto-densimètre  de  M.  Quevemie. — Les  aréomètres,  les  pèse- 
lait  ne  donnaient  que  des  notions  vagues  sur  les  qualités  du  lait. 
L’ignorance  du  degré  des  variations  du  lait  pur  dans  sa  densité, 
le  peu  de  compte  que  l’on  tenait  de  la  température , enfin , l’ab- 
sence des  graduations  destinées  à apprécier  la  qualité  du  lait  sans 
la  crème,  exposaient  ces  instrumens  à de  graves  erreurs.  Le  lacto- 
densimètre  de  M.  Quevenne  est  au  contraire  un  instrument  de 
précision  où  chacune  des  causes  d’erreur  signalées  dans  le  pèse- 
lait  disparaît  ou  du  moins  reçoit  de  l’instrument  des  rectifications 
rigoureuses.  La  forme  extérieure  du  lacto-densimètre  a de  l’ana- 
logie avec  les  autres  pèse-liqueurs  ; voici  la  description  cpii  en  est 
donnée  par  fauteur  : 

Description  de  l’instrument.  — Je  dirai  d’abord  que  l’instru- 
ment dont  il  s’agit  ici  a pour  base  le  densimètre 3 c’est-à-dire  qu’il 
donne  en  réalité  le  poids  d’un  litre  de  lait  à la  balance,  poids  qui, 
en  terme  de  science,  est  ce  que  l’on  appelle  la  densité  ou  pesanteur 
spécifique  : le  nom  de  lacto-densimètre  donné  à l’instrument  veut 
donc  dire  mesure  de  la  densité  du  lait. — Seulement,  comme  pour 
indiquer  ce  poids  réel  en  grammes , cela  eût  pris  trop  de  place 
sur  la  tige  de  l’instrument , on  n’y  a marqué  cpie  le  surplus  de 
1,000  grammes.  Un  exemple  fera  mieux  comprendre  ce  que  je 
veux  dire  : on  a un  échantillon  de  lait  qui,  au  lacto-densimètre, 
marque  30;  on  en  prend  1 litre,  très  exactement  mesuré , on  le 
pèse  dans  une  balance  très  juste,  et  l’on  trouve  que  son  poids  est 
de  1,030  grammes.  U en  est  de  même  pour  tous  les  degrés  de 
l’instrument  : en  ajoutant  10  à la  gauche  du  chilfre  marqué,  on 
a toujours  le  poids  d’un  litre  de  liquide  pesé.  Ainsi,  le  degré  28, 
trouvé  dans  l’essai  d’un  lait,  veut  dire  qu’un  litre  de  ce  lait  pèse 
1,028  grammes;  35,  qu’un  litre  de  ce  lait  pèse  1,035  grammes. 
Or,  un  litre  d’eau  pesant  exactement  1,000  grammes,  c’est-à-dire 
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1 kilogramme,  ou  voit  sur  l’iiistrament  qu’un  litre  cle  lait  pur 
peut  varier  depuis  1,4)29  jusqu’à  1,033  grammes. 

Sur  chacun  des  côtés  de  l’échelle  où  sont  marqués  ces  degrés 
se  trouvent  placées  des  accolades  dont  les  unes  sont  destinées , 
comme  on  lit  sur  la  tige  de  l’instrument,  à peser  le  lait  avec  sa 
crème , et  les  autres  , le  lait  écrémé.  Dans  chaque  série  d’acco- 
lades , la  première  indique  si  le  lait  est  pur,  et  les  suivantes  s’il 
y a 1/10,  2/10,  etc.,  d’eau  ajoutée.  Par  exemple,  un  lait  non 
écrémé  marque  29  ; comme  ce  degré  est  encore  compris  dans 
l’accolade  du  lait  pur,  j’en  conclus  que  le  lait  examiné  est  pur  : 
seulement , comme  ce  degré  est  tout-à-fait  sur  la  limite  de  la 
deuxième  accolade,  qui  indiquerait  1/10  d’eau  mélangée,  je  dis 
que  c’est  du  lait  pur,  mais  probablement  de  qualité  inférieure. 
Si,  au  lieu  de  marquer  29,  comme  je  viens  de  le  supposer,  son 
degré  n’est  que  de  25,  je  dis  que  c’est  du  lait  dans  lequel  on  a 
ajouté  2/10  d’eau;  si  j’avais  à examiner  du  lait  qui  eût  été  écrémé, 
je  me  servirais  de  l’autre  série  d’accolades  désignée  par  le  mot 
écrémé,  et  j’opérerais  absolument  comme  je  viens  de  l’indiquer. 

Des  qualités  du  lait  de  vache , comme  aliment , au  point  de  mie 
hygiénique  des  tempéramens  et  des  dispositions  particulières  ou 
naturelles , ou  maladives.  — Le  lait  est  l’unique  aliment  de  l’homme 
pendant  les  huit  ou  dix  premiers  mois  de  sa  vie,  et  continue  à faire 
partie  de  son  régime  dans  les  périodes  suivantes.  Il  convient  plus  ou 
moins  cependant  selon  les  difîérens  tempéramens.  Les  personnes 
d’un  tempérament  lymphatique  ou  bilieux;  celles  qui  ont  l’intestin 
grêle  naturellement  irritable,  qui  sont  faciles  à purger;  celles  qui 
ont  l’estomac  affaibli,  celles  enfin  dont  la  vie  est  sédentaire  s’en  ac- 
commodent rarement.  Le  lait  convient  beaucoup  au  contraire  aux 
tempéramens  nerveux  et  irritables  , à certaines  femmes  chez  les- 
quelles le  genre  de  vie  des  grandes  villes  développe  des  foyers  de  ca- 
lorification vicieux  et  des  courans  d’innervation  qui  les  conduisent  à 
des  affections  nerveuses  d’aspects  et  de  symptômes  infiniment  variés. 
Pour  la  première  catégorie  que  nous  avons  établie,  le  lait  peut  de- 
venir un  bon  aliment,  selon  les  idiosyncrasies,  lorsqu’il  est  associé 
au  thé,  au  café,  à la  décoction  d’enveloppes  de  cacao,  au  chocolat, 
31, 
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Le  milieu  dans  lequel  vivent  les  personnes  qui  font  usage  du  lait 
a encore  une  grande  influence  sur  la  manière  dont  il  est  digéré  : 
ainsi  telle  personne  qui  use  du  lait  à la  campagne  avec  un  véritable 
avantage,  n’en  peut  prendre  à Paris  sans  en  éprouver  du  gonfle- 
ment, une  certaine  pesanteur  générale,  des  courbatures,  des  dou- 
leurs sourdes  et  profondes  dans  le  ventre,  et  même  de  la  colique. 

Le  lait  ne  convient  point  toutes  les  fois  que  la  bouche  est  pâ- 
teuse au  réveil , que  la  bouche  se  remplit  de  salive,  que  l’haleine 
est  aigre  ; il  augmente  ces  dispositions.  Les  personnes  qui  ont 
long-temps  souffert  de  l’entérite  chronique,  membraneuse  ou  non, 
qui  sont  sujettes  à des  débâcles , reviennent  difficilement  à son 
usage  : celles-là  pourtant  pourraient  le  rendre  moins  malfai- 
sant en  y joignant  un  jaune  d’œuf.  Lorsque  le  lait  est  bien  sup- 
porté , il  est  d’un  grand  secours  dans  les  convalescences  et  sur- 
tout dans  les  maladies  chroniques.  J’ai  vu  des  malades,  de  ceux 
qui  étaient  assez  persévérans  pour  se  soumettre  à son  usage  pen- 
dant plusieurs  mois,  se  débarrasser  contre  toute  prévision  d’états 
chroniques,  d’altérations  qui  paraissaient  organiques.  Dans  tous 
ces  cas  le  lait  doit  être  essayé  avec  réserve  ; car,  pour  qu’il  serve, 
il  faut  qu’il  soit  convenablement  digéré. 

LAIT  D’AMANDES.  Boisson  adoucissante  composée  d’aman- 
des pilées  et  d’eau  : les  potages  de  riz  , de  vermicelle , de  croû- 
tons au  lait  d’amandes,  sont  nourrissans  et  caïmans  ; mais,  à cause 
de  la  matière  grasse  de  l’émulsion,  ils  chargent  certains  estomacs. 

LAITE,  LAITANCE.  Matière  séminale  des  poissons,  qui  four- 
nit un  aliment  délicat,  nourrissant  et  chaud,  mais  quelque  peu 
empâtant.  Les  meilleures  laitances  sont  celles  de  hareng,  de  carpe 
et  de  maquereau  ; elles  relèvent  et  rendent  beaucoup  plus  agréa- 
ble la  chair  de  ces  poissons , avec  laquelle  on  les  mange  le  plus 
souvent.  On  a trouvé  dans  la  laite  quelques  traces  de  phosphore. 

LAITUE.  Légume  aqueux,  peu  réparateur,  appartenant  à l’ali- 
mentation douce  et  même  un  peu  calmante.  Les  anciens  l’avaient 
déclaré  froid,  humide,  portant  au  sommeil,  capable  d’augmenter 
la  sécrétion  du  lait,  de  tenir  le  ventre  libre,  de  calmer  les  irrita- 
tions de  l’estomac  et  l’âcreté  des  humeurs.  Crue,  on  salade,  elle 
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rafraîchit;  cuite  au  jus,  elle  participe  des  qualités  toniques  du  jus 
qu’elle  atténue. 

LAMANTIN.  Grand  poisson,  dont  la  graisse  fine  et  délicate 
remplace  le  beurre,  dont  la  chair  appartient  à l’alimentation  suc- 
culente, mais  de  difficile  digestion. 

LAMPROIE.  Moins  visqueux  que  l’anguille,  ce  poisson  de  mer 
remonte  les  rivières  au  printemps;  il  est  un  aliment  recherché, 
substantiel,  mais  d’une  digestion  assez  difficile. 

LANGOUSTE.  La  langouste,  commune  dans  la  Méditerranée, 
est  de  goût  agréable,  mais  assez  difficile  à digérer  ; c’est  là  le  dé- 
faut de  tous  les  crustacés  compacts.  Les  personnes  dont  l’estomac 
est  délicat  ou  irritable,  dont  les  habitudes  sont  sédentaires,  celles 
qui  éprouvent  des  foyers  de  calorification  vicieuse  doivent  s’en 
abstenir. 

LANGUE.  On  mange  avec  plaisir  la  langue  de  plusieurs  ani- 
maux : celles  du  veau,  du  mouton,  du  cochon,  du  chevreau,  de 
l’agneau,  du  bœuf;  mais  pour  qu’elles  soient  nourrissantes  et  de 
facile  digestion,  elles  doivent  être  séparées  des  parties  grasses  qui 
les  entourent  et  échaudées  à plusieurs  eaux  avec  le  plus  grand 
soin.  Ces  précautions  négligées  font  des  langues,  l’aliment  le  plus 
indigeste.  Les  langues  de  bœuf  fumées,  celles  de  Hambourg  par- 
ticulièrement, sont  un  aliment  chaud,  stimulant,  qui  appelle  les 
vins  fumeux  et  convient  aux  phlegmatiques.  Elles  ont  pour  les 
autres  tous  les  inconvéniens,  au  plus  haut  degré,  des  viandes  sa- 
lées et  fumées. 

LANSAC.  Poire  de  Lansac.  Voy.  poire. 

LAPEREAU.  Le  jeune  lapin  de  six  mois,  tué  dans  une  garenne, 
sur  les  coteaux,  ou  nourri  à l’air  libre,  dans  les  basses-cours,  de 
chicorée  sauvage,  de  carottes,  de  persil  et  d’orge  , est  un  aliment 
tendre,  délicat,  nourrissant  et  de  facile  digestion. 

LAPIN.  Lorsqu’il  n’est  pas  trop  vieux,  sa  chair,  plus  ferme  que 
celle  du  lapereau , est  pourtant  agréable  et  se  digère  assez  bien  ; 
elle  est  laxative  pour  quelques  personnes  : abstenez-vous  du 
lapin  domestique,  ou  mangez  de  ceux  qui  sont  nourris  avec  les 
grains  et  des  plantes  aromatiques. 
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LAPIN  DES  INDES  ou  COCHON  D’INDE.  Sa  chair  est  dé- 
licate, tendre,  mais  graisseuse  et  difficile  à digérer. 

LARD.  Cette  matière  graisseuse,  qui  est  entre  la  couenne  et 
la  chair  du  porc,  est  difficile  à digérer.  L’association  aux  lé- 
gumes bouillis,  tels  que  choux,  carottes,  navets,  pommes  de  terre, 
haricots,  en  fait  une  nourriture  forte  pour  les  personnes  vouées 
à l’exercice  du  corps. 

LAURIER-SAUCE  ( Laurier  d’Apollon).  Ses  feuilles,  aro- 
matiques et  chaudes,  servent  de  condiment  dans  la  cuisine.  Le 
laurier-cerise  fournit  à la  cuisine  des  feuilles  dont  la  macération 
dans  le  lait,  et  dans  quelques  entremets  sucrés,  communique  à 
ces  alimens  un  goût  d’amandes  amères  assez  prononcé.  Ce  goût 
est  dû  à la  présence  de  l’acide  prussique  qui  impose  une  grande 
réserve  dans  l’usage  des  feuilles  du  laurier-cerise. 

LAZAGNE.  Cette  pâte  d’Italie,  nourrit  beaucoup,  mais  elle  est 
compacte  et  lourde  pour  certains  estomacs. 

LENTILLE.  Légume  enveloppé  d’un  tissu  ligneux  réfractaire 
à l’action  du  suc  gastrique.  La  lentille  nourrit  beaucoup,  comme 
tous  les  végétaux  farineux;  mais  aussi,  comme  tous  ceux  qui 
portent  une  enveloppe  ligneuse,  elle  est  de  digestion  difficile,  et 
ne  convient  qu’aux  personnes  bien  portantes,  à estomac  robuste, 
et  qui  font  de  l’exercice.  Sa  purée  nourrit  plus  encore  et  se  di- 
gère mieux. 

LEVREAU,  jeune  lièvre.  Le  levreau  de  six  à sept  mois,  est 
une  nourriture  chaude,  tendre,  réparatrice,  et  de  facile  di- 
gestion. 

LIÈVRE.  Sa  chair  marinée  est  de  bon  goût  et  nourrit  bien. 
Mais  il  ne  convient  point,  comme  habitude,  aux  personnes  qui 
ne  dépensent  point  par  l’exercice  du  corps , il  leur  est  trop 
chaud. 


LIMANDE.  Ce  poisson  plat  a la  chair  blanche,  tendre,  assez 
agréable  au  goût,  et  d’assez  facile  digestion  ; il  appartient  à l’ali- 
mentation chaude,  moyennement  réparatrice. 

LIMON.  Mêmes  propriétés  et  mêmes  usages  que  le  citron. 
Voy.  CITRON. 
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LIMONADE.  Boisson  rafraîchissante,  préparée  avec  le  limon 
ou  le  citron  ; crue,  elle  purge  assez  souvent. 

LIQUEUR.  Dénomination  de  toute  substance  liquide  dans  le 
régime  alimentaire  ; en  terme  d’office  surtout,  on  entend  par  li- 
queurs, des  boissons  spiritueuses  qui  ont  pour  base  l’eau-de-vie 
ou  l’alcool.  Les  hygiénistes  comparent  leurs  effets  à ceux  de  l’a- 
bus du  vin,  qui  sont  d’accélérer  la  circulation,  de  disposer  les 
tissus  à l’inflammation,  de  déterminer  les  affections  organiques 
du  foie,  des  reins,  de  la  vessie,  du  cerveau,  ainsi  que  la  goutte 
et  les  douleurs  rhumatismales.  A la  surexcitation  qu’elles  déter- 
minent dans  les  organes  succèdent  le  relâchement  et  la  faiblesse  ; 
elles  font  naître  les  nausées,  les  vomissemens  accompagnés  de  dé- 
goût, les  tremblemens  dans  les  mains,  etc. 

<'  Les  liqueurs  alcooliques,  dit  Aulagnier,  à petites  doses  seu- 
lement, ne  conviennent  qu’aux  tempéramens  flegmatiques,  et 
dans  les  pays  froids.  Dans  les  régions  brûlantes  et  dans  nos  cli- 
mats, elles  ne  sont  bonnes  qu’après  un  repas  copieux,  et  encore 
faut-il  que  le  tempérament  l’indique.  » 

L’abus  des  liqueurs  amène  souvent  les  congestions  cérébrales? 
l’imbécillité,  la  folie,  l’apoplexie,  la  paralysie,  et  une  mort  pré- 
maturée. 

LOBIER.  Champignon  du  genre  bolet.  Voy.  champignon. 


MACARON.  Pâtisserie  composée  de  sucre , de  blancs  d’œuf, 
d’amandes  douces , et  d’amandes  amères  pilées.  Le  macaron , 
est  d’un  goût  agréable  et  diversement  aromatisé,  mais  il  est  pe- 
sant à cause  des  amandes. 

MACARONI.  Pâte  d’Italie,  de  la  même  composition  que  le 
vermicelle,  mais  beaucoup  plus  grosse.  Le  macaroni,  ramolli  par 
la  décoction  dans  l’eau  bouillante,  s’assaisonne  au  beurre  et  au 
fromage  ; il  donne  une  alimentation  substantielle  et  réparatrice. 
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MACÉDOINE.  Mélange  de  plusieurs  viandes  ou  de  plusieurs 
légumes. 

MACHE.  Elle  se  mange  en  salade;  son  goût  fade  la  rapproche 
de  1a  laitue;  comme  toutes  les  autres  crudités,  elle  est  interdite 
aux  personnes  qui  n’ont  point  un  bon  estomac. 

MACREUSE.  Oiseau  aquatique,  gras,  coriace,  et  de  difficile 
digestion.  Dépouillée,  la  macreuse  est  moins  indigeste,  mais  c’est 
toujours  un  pis-aller. 

MADÈRE.  Le  vin  de  Madère,  sec,  chaud,  est  stomachique,  et 
éminemment  digestif;  c’est  l’auxiliaire  obligé  des  dîners  à'extrà, 
où  chaque  convive  veut  faire  des  prodiges.  Mais  pour  l’homme 
dont  les  organes  conservent  toute  leur  vigueur,  il  ne  doit  pas  en- 
trer dans  le  régime  alimentaire  de  tous  les  jours,  plus  que  les 
liqueurs  proprement  dites.  La  plupart  des  madères  qui  se  boivent 
à Paris  sont  des  eaux-de-vie  de  qualité  médiocre. 

MAIS.  Sa  farine  sert  à former  des  bouillies  et  des  gâteaux; 
dans  le  midi  de  la  France,  et  en  Italie,  la  polenta,  la  millasse  ou 
cruchade;  les  gaudes,  les  galettes,  et  les  gâteaux  qui  en  sont  faits, 
sont  estimés,  et  rentrent  dans  les  alimens  doux  et  réparateurs,  de 
facile  digestion. 


Le  maïs  fournit  une  nourriture  saine  et  abondante  à une  grande 
partie  des  peuples  de  l’Asie,  de  l’Afrique  et  de  l’Amérique.  En 
Italie,  et  dans  les  provinces  méridionales  de  la  France,  on  s’en 
nourrit  également.  Le  docteur  John  Gorham,  qui  l’a  soumis  à 
l’analyse  chimique,  y a trouvé  une  fécule  amylacée,  une  matière 
gommeuse,  de  l’albumine,  du  sucre,  un  principe  extractif,  et 
une  substance  particulière,  appelée  zèïne. 

La  farine  de  maïs  ne  contenant  point  de  matière  glutineuse, 
se  refuse  à la  panification.  Sans  mélange  de  froment,  elle  donne 
un  pain  sec,  dur,  indigeste,  il  faut  manger  le  maïs  en  bouillie, 
c’est  la  meilleure  manière  de  le  préparer.  Pourtant , mêlé  pour 
un  cinquième  environ  à la  farine  de  froment,  il  donne  au  pain 
un  goût  agréable.  Son  usage  prolongé  contribue  à donner  de 
l’embonpoint. 


J’ai  mis  à Eusage  des 


gaudes,  plusieurs  personnes  atteintes 
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cl’irritations  des  entrailles  avec  constipation  opiniâtre;  j’ai  très 
souvent  vu  cesser  la  constipation  qui  entretenait  la  fluxion  et 
s’opposait  à la  guérison  de  la  maladie. 

MALAGA.  Vin  d’Espagne,  récolté  dans  le  royaume  de  Gre- 
nade, éminemment  parfumé  et  tonique,  d’une  grande  perfection 
quand  il  est  vieux.,  il  redonne  du  ton  aux  estomacs  faibles,  et  aux 
convalescens.  Ainsi  que  la  plupart  des  autres  vins  de  cette  con- 
trée, on  le  prend  par  petit  verre  comme  la  liqueur. 

MALT.  Orge  germée  qui  sert  à la  fabrication  de  la  bière. 

MALVOISIE.  Le  vin  de  Malvoisie,  stomachique  et  d’un  goût 
exquis,  se  sert  sur  les  meilleures  tables  ; il  est  sucré.  Ce  vin  est 
originaire  de  l’île  de  Malvoisie  en  Grèce  : la  plupart  de  nos  mal- 
voisies viennent  du  midi  de  la  France,  ou  sont  fabriqués  de  toute 
pièce  à Paris. 

MANIOC.  Ses  racines,  plus  grosses  que  des  betteraves,  con- 
tiennent une  fécule  qui,  par  des  lavages  répétés,  devient  alimen- 
taire. Le  suc  qui  enveloppe  cette  fécule  est  un  poison  violent, 
mais  il  en  est  séparé  par  les  lavages,  et  la  farine  du  manioc  de- 
vient ainsi  un  aliment  doux  et  réparateur,  dont  on  fabrique  du 
pain  et  des  pâtisseries. 

MAQUEREAU.  Poisson  de  mer,  à chair  tendre,  grasse,  et  sa- 
voureuse; le  maquereau  fournit  une  nourriture  chaude  et  assez 
réparatrice,  mais  lourde  pour  beaucoup  d’estomacs.  Les  person- 
nes irritables,  à estomac  faible,  doivent  s’en  abstenir,  ou  du  moins 
le  manger  en  petite  quantité.  Serait-il  bien  digéré,  qu’il  aurait 
encore  l’inconvénient  de  ne  point  offrir,  pour  ces  dernières  per- 
sonnes, une  nature  suffisante  de  réparation  sous  un  volume 
donné. 

MARASQUIN.  Liqueur  alcoolique  faite  avec  une  petite  cerise 
nommée  marasca  : c’est  une  griotte.  Le  marasquin  de  Ilara,  de 
Bologne,  et  de  Dalmatie,  est  une  liqueur  moelleuse  et  stomachi- 
que, dont  il  faut  user  avec  modération. 

MARCASSIN.  Rôti,  le  marcassin  est  tendre,  mais  un  peu 
lourd  et  trop  muqueux.  Celle  nature  d’alimentation  empâte  les 
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MARINADE.  Le  plus  ordinairement  le  vinaigre,  le  poivre,  le 
sel,  et  les  fines  herbes  forment  les  marinades,  où  l’on  fait  macérer 
les  viandes  et  les  légumes  ; pourtant  on  marine  aussi  les  viandes 
au  vin,  à l’eau-de-vie,  à l’huile,  etc. 

MARJOLAINE.  Plante  condimen taire,  aromatique,  d’un  goût 
agréable. 

MARMELADE.  C’est  la  pulpe  des  fruits  et  d’autres  parties 
charnues  des  végétaux,  réduite  en  bouillie  et  cuite  "avec  le 
sucre.  Voy.  le  Conservateur. 

MAROC ETTE.  Cet  oiseau,  au  dire  d’Aulagnier,  est  le  meilleur 
de  nos  gibiers.  Sa  graisse  savoureuse  lui  paraît  au-dessus  de 
celle  de  l’ortolan,  et  sa  chair  plus  délicate  que  celle  de  la  caille. 
La  marouette  appartient  à l’alimentation  chaude  et  réparatrice. 

MARQUISE.  Poire  marquise.  Voy.  poire. 

MARRON.  Grosse  châtaigne  : les  Vosges,  le  Limousin,  le  Pé- 
rigord, la  Saintonge,  produisent  d’excellentes  châtaignes. 

Pour  conserver  les  châtaignes  il  faut  les  mettre  dans  un  lieu  sec 
11e  pas  les  entasser,  et  les  remuer  de  temps  en  temps.  O11  peut  aussi 
les  garder  dans  du  sable  bien  desséché.  Parmentier  conseille  de 
les  placer  sur  des  claies  et  de  les  exposer  au  soleil. 

La  châtaigne  parfaitement  desséchée  peut  se  conserver  non-seule- 
ment pendant  tout  l’hiver,  mais  encore  d’une  année  à l’autre,  sans 
rien  perdre  de  sa  bonne  qualité,  c’est  un  fruit  excellent,  qui  con- 
tient, outre  une  fécule  abondante,  du  vrai  sucre  cristallisable,  et 
un  principe  tonique. 

Les  marrons  sont  servis  sur  les  tables  les  plus  délicates.  On  les 
mange  grillés  ou  cuits  sous  la  cendre,  ou  bouillis  dans  l’eau  salée, 
avec  du  fenouil,  avec  des  feuilles  de  céleri,  de  laurier,  de  sauge 
ou  de  thym,  suivant  les  goûts. 

Les  marrons  appartiennent  à l’alimentation  douce  et  réparatrice; 
mangés  seuls,  ils  11c  fournissent  pas  une  dose  de  stimulation  suffi- 
sante et  laissent  un  peu  lourdes  nos  populations  qui  en  font  leur 
base  alimentaire. 

MASSEPAIN.  Pâtisserie  composée  d’amandes  douces,  de 
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beurre,  de  farine  et  de  sucre;  on  peut  l’aromatiser  diversement; 
d’un  goût  agréable,  le  massepain  est  assez  lourd. 

MAI  METTE.  Voy.  ALOUETTE. 

MAUVIS.  Petite  grive,  d’un  goût  agréable  et  de  facile  di- 
gestion. 

MELON.  D’une  chair  sucrée,  aqueuse  et  parfumée,  le  melon 
rafraîchit,  calme  la  soif,  mais  est  froid  et  lourd  pour  beaucoup 
d’estomacs.  De  toutes  les  variétés  de  melons,  le  cantaloup  a chair 
rougeâtre  exquise  est  le  plus  facile  à digérer.  — On  mange  le  me- 
lon avant  ou  après  la  soupe,  ou  bien  en  entremets,  saupoudré  de 
sucre  ; la  première  et  la  troisième  manière  le  rendent  moins  in- 
digeste; un  peu  de  bon  vin,  vieux  et  chaud  aide  sa  coction. 

Comme  espèces  jardinières  nous  avons  les  variétés  suivantes  : 

Melon  maraîcher  ou  brodé,  ordinairement  rond , moyen, 
couvert  de  rides,  plus  ou  moins  sucré,  à chair  rouge,  épaisse  et 
très  juteuse. 

Melon  sucrin  de  Tours,,  ordinairement  gros,  plus  ou  moins  ar- 
rondi, également  brodé  et  très  sucré. 

Melon  des  Carmes , chair  délicieuse.  Cette  variété  a donné, 
en  1822,  sur  le  même  pied,  deux  fruits  de  trente  à trente-deux 
livres,  au  Jardin  des  Plantes. 

Melon  ananas.  Sa  forme  est  à-peu  près  globuleuse,  sa  chair  suc- 
culente et  parfumée. 

Melon  de  Coulommiers  et  melon  de  Honfleur.  Fruits  également 
bons,  et  quelquefois  d’un  volume  énorme. 

Melon  sucrin , à chair  blanche.  Excellente  espèce,  qui  vient  par- 
faitement en  pleine  terre. 

Melon  de  Malte,  melonde  Candie.  Espèces  très  estimées,  à chair 
fondante,  d’une  saveur  délicate,  aromatique. 

Melon  cantaloup  ou  melon  T Arménie.  Espèce  à côtes  saillantes 
recouverte  de  verrues , de  gales  et  d’excroissances.  Chair  vive, 
d’un  parfum  suave  et  délicat.  Ce  melon  vient  de  l’Arménie.  Le 
melon  est  un  des  fruits  les  plus  délicieux  de  l’été.  Sa  chair  est 
est  une  agrégation  de  petites  vessies  pleines  d’une  eau  sucrée  et 
aromatique  ; elle  calme  la  soif,  elle  rafraîchit  singulièrement  les 
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organes  échauffés,  irrités  par  une  température  brûlante.  Son  suc, 
convenablement  délayé , dit  le  docteur  Roques , est  un  remède 
agréable  contre  les  fièvres  inflammatoires. 

L’usage  modéré  du  melon  apaise  la  chaleur  et  la  fièvre  des 
phthisiques. 

M.  le  docteur  Ségalas,  qui  est  une  autorité  puissante  pour  les 
graveleux,  leur  conseille  ce  fruit  doué  d’une  action  spéciale  sur 
les  reins  et  la  vessie.  Les  sujets  d’un  tempérament  chaud , bi- 
lioso-sanguin,  tourmentés  par  la  constipation  ou  par  les  hémorrhoï- 
des,  sont  également  soulagés  par  le  melon,  qui  les  rafraîchit,  les 
tempère,  les  relâche. 

Les  habitans  des  pays  chauds,  où  les  melons  sont  excellens, 
trouvent  dans  leur  usage  journalier  une  grande  ressource  contre 
l’influence  du  climat. 

Le  melon,  parvenu  à un  degré  de  maturité  convenable,  bien  su- 
cré,, bien  parfumé,  enfin  un  bon  melon,  fournit  un  aliment  déli- 
cieux, très  rafraîchissant,  mais  en  meme  temps  son  abus  affaiblit 
les  facultés  digestives,  provoque  la  fièvre,  la  diarrhée,  la  dysen- 
terie et  même  le  choléra.  Le  melon  est  surtout  nuisible  aux  vieil- 
lards, aux  personnes  délicates  ou  douées  d’un  tempérament 
froid,  lymphatique. 

Il  appartient  à l’alimentation  douce , froide  et  peu  répa- 
ratrice. 


MELON  D’EAU,  pastèque.  11  est  sucré,  aqueux  et  rafraîchis- 
sant comme  l’autre  melon,  mais  il  11e  mûrit  pas  bien  à Paris.  Ils 
appartiennent  tous  deux  à l’alimentation  douce,  peu  réparatrice. 

MENTHE.  L’eau  de  menthe,  les  liqueurs  de  menthe  sont  chau- 
des et  stomachiques  : 011  dit  la  menthe  aphrodisiaque. 

MERINGUE.  La  pâte  meringuée  qui  sert  à faire  beaucoup  de 
petits  gâteaux,  est  sucrée  et  agréable  au  goût;  la  meringue  se 
compose  de  deux  demi-sphères  de  pâte  meringuée  entre  lesquels 
ou  met  de  la  crème  ou  des  confitures. 


MERISE.  Fruit  du  merisier,  d’un  goût  agréable,  quelque  peu 
stiplique  ; 011  en  fait  des  boissons  avec  l’eau,  des  ratafias,  des 
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confitures,  du  vin  et  une  liqueur,  le  kirschwasser  d’un  goût  de 
noyau  agréable,  limpide,  éminemment  stomachique. 

MERLAN.  Quoique  très  commun  à Paris , ce  poisson  est  es- 
timé ; sa  chair,  tendre,  légère,  est  de  facile  digestion  : il  appartient 
à l’alimentation  chaude,  légère  et  moyennement  réparatrice. 

MERLE.  Assez  bon  à l’époque  des  vendanges,  il  n’atteint  pour- 
tant jamais  la  finesse  de  la  grive:  il  fournit  un  aliment  chaud  et 
substantiel. 

MERLUCHE.  Morue  sèche  et  salée,  le  plus  souvent  dure  et 
indigeste. 

MESSIRE-JEAN.  Poire  de  messire-jean.  Voy.  poire. 

MIEL.  Mangé  avec  le  pain,  le  miel  bien  parfumé  estune  nour- 
riture agréable  ; il  lâche  le  ventre;  on  dit  qu’il  pousse  aux  urines, 
calme  la  toux  et  s’oppose  à la  putridité  : c’est  possible.  — Il  ap- 
partient à l’alimentation  chaude.  — O11  en  peut  faire  des  boissons 
fermentées. 

MILLET.  Dépouillé  de  son  enveloppe  et  cuit  au  lait  il  donne  un 
aliment  doux  et  réparateur. 

MIRABELLE.  Prune  de  mirabelle.  Voy.  prune. 

MIROTON.  Mélange  de  viande,  d’oignons  et  de  pommes  de 
terre  fricassés  ; ou  bien  composé  de  lard  , de  champignons  et  de 
fines  herbes.  Le  miroton  peut  être  d’un  goût  fort  agréable  , mais 
de  quelque  manière  qu’il  soit  préparé,  ce  ragoût  11e  convient 
qu’aux  estomacs  solides. 

MOELLE  (de  bœuf).  Mangée  en  petite  quantité  , elle  donne 
une  nourriture  agréable,  substantielle  et  chaude  ; mais  en  sa  qua- 
lité de  substance  grasse,  elle  a des  tendances  à relâcher  et  affai- 
blir l’estomac.  La  moelle  des  autres  animaux  moins  abondante  se 
mange  rarement  seule  ; celle  du  veau  est  plus  douce. 

MORILLE.  Voy.  CHAMPIGNON. 

MORILLON.  Raisin  noir  d’un  goût  agréable  et  assez  léger. 
Voy . RAISIN. 

MORTADELLE.  Gros  saucisson  d’Italie  qui  offre  une  ali- 
mentation très  chaude  et  indigeste  pour  beaucoup  d’estomacs. 

MORUE.  D’une  chair  blanche  et  feuilletée,  elle  fournit  quand 
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elle  est  fraîche  , un  aliment  tendre  , succulent,  réparateur  et  assez 
facile  à digérer;  son  foie  est  estimé  ; sa  langue  , même  salée  , est 
un  aliment  délicat. 

La  morue  salée  et  à moitié  séchée,  ou  morue  blanche,  a la  chair 
plus  compacte  et  déjà  moins  facile  à digérer. 

MOUILLE-BOUCHE.  Poire  mouille-bouche.  Voy.  poire. 

MOULE.  Les  moules  de  mer,  les  seules  estimées , d’un  goût 
agréable  et  d’assez  facile  digestion  en  automne  et  en  hiver,  of- 
frent parfois  des  propriétés  vénéneuses  et  donnent  lieu  à des  co- 
liques , à des  vomissemens  , à des  éruptions  cutanées  ; elles  ap- 
partiennent à l’alimentation  chaude  moyennement  réparatrice. 

MOUSSERON.  Voy.  CHAMPIGNON. 

MOUSSEUX.  Le  vin  mousseux  doit  à la  continuation  de  la 
fermentation  dans  les  bouteilles  , l’acide  carbonique  et  l’aspect  pé- 
tillant qu’il  offre  ; il  est  stomachique  et  porte  à la  gaîté,  mais  il 
se  montre  souvent  un  auxiliaire  insuffisant  dans  les  dîners  copieux 
et  choisis  : son  action  vive  et  passagère  n’aide  pas  la  digestion  jus- 
qu’au bout  et  laisse  l’estomac  dans  l’embarras. 

MOUSSEUX.  Voy.  CHAMPIGNON. 

MOUTARDE.  Condiment  composé  de  la  graine  de  moutarde 
noire  réduite  en  farine  et  délayée  avec  du  moût,  ou  mieux  avec 
un  peu  de  farine  et  de  vinaigre;  ce  condiment,  sulfuré,  âcre  et 
piquant,  facilite  la  digestion  chez  les  vieillards  etlesphlegmatiques  ; 
il  est  le  condiment  obligé  de  tout  aliment  chargé  de  graisse  ou  fade. 

MOUTON.  Sa  chair,  qui  appartient  à l’alimentation  chaude  et 
réparatrice,  est  l’un  des  mets  les  plus  sains.  Le  mouton  nourri 
sur  les  près  salés  et  dans  les  pâturages  secs  est  parfumé,  à fibre  fine 
et  très  tendre  lorsqu’il  est  pris  à point.  Cette  viande,  qui  convient  à 
toutes  les  personnes  bien  portantes,  est  en  côtelettes,  la  conso- 
lation des  estomacs  affaiblis  , elle  restaure;  elle  excite  moins  que 
celle  du  bœuf. 

MUCILAGE.  Composé  d’eau,  de  gomme,  d’albumine  végétale, 
associées  à des  résines,  à des  principes  sucrés  et  acides  ; le  mu- 
cilage est  contenu  en  abondance  dans  la  plupart  des  plantes. 
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MULET  DE  MER.  Sa  chair  tendre,  d’un  goût  agréable,  nour- 
rit et  se  digère  bien  , lorsqu’il  n’est  pas  trop  gras. 

MULET  BARBARIN.  Fort  recherché,  ce  poisson,  a la  chair, 
ferme,  blanche  et  feuilletée  ; il  est  un  peu  compacte  et  lourd  pour 
quelques  estomacs. 

MURE.  Fruit  du  mûrier,  doué  de  propriétés  calmantes  et  ra- 
fraîchissantes ; son  sirop  est  de  goût  agréable,  mais  assez  fermen- 
tescible. 

MURE  SAUVAGE.  On  en  fait  un  sirop  rafraîchissant. 

MURÈNE.  Ge  poisson,  à chair  blanche,  ferme  et  d’un  goût 
agréable  , nourrit  bien  mais  se  digère  assez  difficilement. 

MUSCATELLE,  poire  de  muscatelle.  Voy.  poire. 

MUSCAT.  Raisin  sucré  et  parfumé  lorsqu’il  est  mûr;  le  vin 
fait  avec  ce  raisin  est  stomachique  et  digestif  : les  meilleurs  mus- 
cats sont  le  Frontignan  et  le  Lunel. 


NAUSÉUX.  Qualité  des  substances  dont  le  goût  et  l’odeur  font 
naître  l’envie  de  vomir. 

NAVET.  La  chair  de  cette  racine,  douce  et  parfumée,  est  d’un 
goût  agréable  et  d’assez  facile  digestion. 

Le  navet  contient  un  jus  doux,  sucré,  mucilagineux,  mêlé  à un 
principe  pénétrant,  un  peu  âcre,  qui  se  détruit  par  la  cuisson. 
Diversement  préparé,  il  sert  à varier  le  régime  propre  aux  irrita- 
tions nerveuses,  aux  phlegmasies  viscérales  chroniques,  etc.  On 
le  donne  avec  le  laitage  et  les  farineux. 

Sa  pulpe  est  savoureuse  et  nutritive,  lorsqu’elle  est  simplement 
préparée.  On  délaie  sa  pulpe  bien  cuite  dans  du  lait  en  y ajoutant 
un  peu  de  sucre.  On  en  fait  de  fort  bons  potages  gras  ou  maigres. 

On  fait  d’ailleurs  avec  les  navets  toute  sorte  de  ragoûts.  On  les 
sucre,  on  les  glace,  on  les  combine  de  mille  manières;  enfin  on  les 
mêle  avec  la  volaille,  avec  le  mouton,  avec  le  veau  dont  ils  relè- 
vent agréablement  la  saveur. 
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Les  variétés  les  plus  renommées  de  navels  chez  nous,  sont  les 
navets  de  Preneuse  à petite  racine  en  fuseau  , le  petit  berlin,  le 
navet  des  Vertus,  à chair  blanche,  et  le  navet  du  Palatinat,  à chair 
rose.  Ces  navets  sont  tendres,  très  sapkles,  très  délicats  lorsqu’on 
les  cultive  dans  un  terrain  sec  et  sablonneux.  On  dit  le  navet  ven- 
teux, propre  à augmenter  la  sécrétion  de  la  semence  et  celle  du 
lait  ; on  lui  prête  aussi  des  qualités  aphrodisiaques.  Lorsqu’il  de- 
vient fibreux , il  perd  de  son  parfum  et  nourrit  très  peu  ; on  doit 
s’en  abstenir  alors.  Le  navet  appartient  à l’alimentation  douce, 
moyennement  réparatrice. 

NÈFLE.  Fruit  du  néflier  , qui , avant  sa  maturité,  happe  la 
bouche  par  une  saveur  acerbe  et  astringente.  Déposées  sur  la 
paille,  les  nèfles  se  ramollissent,  perdent  leur  goût  acerbe,  de 
viennent  douces,  mais  conservent  leurs  propriétés  astringentes  : 
les  enfans  les  aiment  généralement. 

NOISETTE.  Fruit  du  coudrier,  d’un  goût  très  agréable,  assez 
nourrissant,  mais  difficile  à digérer  ; la  noisette  fraîche  passe  mieux, 
la  noisette  sèche  excite  la  toux. 

La  grosse  aveline  qu’on  obtient  par  la  culture  paraît  au  dessert 
sur  les  meilleures  tables;  elle  accompagne  ordinairement  les 
amandes  à coque  tendre , les  raisins  de  Malaga  et  les  figues  de  la 
Provence.  Les  confiseurs  les  recouvrent  de  sucre,  et  en  font  d’a- 
gréables dragées. 

Les  meilleures  avelines  viennent  de  Naples  et  de  Constantinople. 
Le  nom  cl’aveline  ( avellana ),  qu’on  donne  à ce  fruit,  lui  vient  du 
territoire  de  la  ville  d’ A bel  la  ou  Avella,  dans  la  Campanie,  au- 
jourd’hui Avellcino.  Ce  pays  est  encore  renommé  pour  les  bonnes 
noisettes  ou  avelines. 

NOIX.  Les  noix  vertes  ou  cerneaux  sont  un  aliment  d’un  goût 
agréable,  mais  d’assez  difficile  digestion;  sèches,  elles  sont  plus 
lourdes  encore,  et  excitent  à boire.  La  pellicule  qui  recouvre  le 
fruit  est,  comme  toutes  les  autres  enveloppes,  d’une  nature  li- 
gneuse, et  par  conséquent  réfractaire  à l’action  des  organes  di- 
gestifs. Les  noix  sont  défendues  à toutes  les  personnes  qui  ont 
l’estomac  irritable  ou  délicat;  elles  appartiennent  à l’alimentation 
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douce,  indigeste  et  moyennement  réparatrice.  Les  vertes  servent 
à faire  des  confitures  et  des  liqueurs  (Voy.  le  Conservateur,  el  le 
Traité  de  i’ Office  de  M.  Étienne). 

NOIX  DE  COCOTIER.  Elle  est  très  nourrissante.  Son  sucre 
et  son  huile  sont  également  connus  comme  des  principes  nourris- 
sans.  La  liqueur  renfermée  dans  le  noyau  a beaucoup  d’analogie 
avec  le  lait  animal.  Ce  qui  constitue  dans  le  lait  la  matière  ca- 
séeuse est  remplacé  ici  par  le  mucoso-sucré , et  l’huile  épaisse 
peut  représenter  le  beurre  tiré  du  lait  animal. 

NOIX  MUSCADE.  Noyau  ferme  et  compacte  fragile  cependant, 
odorant,  un  peu  ridé  à l’extérieur,  de  couleur  presque  cendrée, 
panaché  au-dedans  de  veines  d’un  rouge  brun  et  d’un  jaune 
blanchâtre. 

Les  tempéramens  chauds,  irritables,  les  jeunes  gens  doivent 
s’abstenir  de  ce  condiment , qui  est  très  échauffant.  Voy . con- 
diment. 

NOUGAT.  Cet  aliment,  composé  d’amandes  mondées  et  blan- 
chies et  de  sucre  au  caramel,  est  difficile  à digérer.  Le  nougat 
qu’on  estime  le  plus  est  celui  que  l’on  confectionne  avec  le  miel 
blanc  ; il  n’en  est  pas  moins  de  difficile  digestion  à cause  des 
amandes.  Cet  aliment  ne  peut  convenir  qu’aux  estomacs  robustes. 

NOULE.  Espèce  de  pâte  formée  avec  la  farine  de  froment.  On 
met  dans  cette  pâte  une  petite  quantité  de  beurre,  pour  la  rendre 
plus  savoureuse , et  après  l’avoir  bien  battue  , on  en  forme  des 
plaques  minces,  que  l’on  replie  sur  elles-mêmes  et  que  l’on 
coupe  de  la  largeur  de  3 ou  U lignes.  On  fait  sécher  ces  espèces 
de  rubans  pour  la  conservation.  On  les  fait  cuire  dans  l’eau  et 
on  les  assaisonne.  C’est  un  plat  sain  et  économique.  Les  noules 
appartiennent  à l’alimentation  douce,  éminemment  réparatrice. 


HYGIÈNE  DE  LA  DIGESTION. 


498 


OEUFS.  Les  œufs  appartiennent  à la  nourriture  douce  et  répa- 
ratrice; ils  contiennent  plus  d’éiémens  de  réparation  qu’aucun 
autre  aliment;  il  n’y  en  a pas,  dit  Aulagnier,  de  plus  restaurant, 
de  plus  délicat,  de  plus  facile  à digérer,  et  de  plus  sain  que  les 
œufs  bien  frais  à la  coque.  Ils  sont  une  précieuse  ressource  dans 
toutes  les  circonstances  où  l’estomac  et  surtout  les  intestins,  tra- 
vaillés d’irritation  chronique,  ne  peuvent  supporter  de  grandes 
masses  d’alimens  sans  s’échauffer  et  se  contracter  ; aucun  aliment 
n’est  aussi  utile  dans  ces  circonstances.  On  reconnaît  qu’un  œuf 
n’est  pas  ancien,  lorsqu’enle  mirant  à la  lumière  d’une  chandelle, 
on  aperçoit  le  blanc,  clair  et  transparent,  sans  aucun  vide  produit 
par  l’évaporation.  Ce  dernier  signe  est  peu  concluant,  car  si  le 
marchand  a eu  le  soin  de  consente  ses  œufs  dans  l’eau,  ils  n’ont 
plus  ni  leur  fraîcheur,  ni  leur  saveur  agréable,  et  pourtant  ils 
n’ont  subi  aucune  perte  appréciable.  Le  goût  des  œufs  varie 
avec  la  nourriture  que  l’on  donne  aux  volailles  ; celles  qui  man- 
gent des  grains  et  de  l’herbe  donnent  les  œufs  les  plus  savoureux. 
On  a observé  que  l’orge  fonce  la  couleur  du  jaune,  et  le  rend  plus 
délicat.  La  coquille  de  l’œuf  est  composée  de  sels  calcaires  et  ma- 
gnésiens, de  soufre,  d’oxyde  de  fer,  et  de  matière  animale,  qui 
paraît  servir  de  lien  à ces  diverses  substances.  Le  blanc  de  l’œuf, 
ou  l’albumine,  est  en  grande  partie  composé  d’albumine  et  d’eau. 
Le  jaune  contient  une  huile. douce  et  jaune,  de  l’albumine  aussi, 
du  soufre,  etc. 

Les  meilleurs  œufs  sont  ceux  de  poule  et  de  pintade;  viennent 
ensuite  ceux  de  cane,  de  dinde,  d’oie,  etc.  Les  œufs  dont  l’albu- 
mine a été  coagulée  par  la  chaleur  (œufs  durs),  sont  lourds  et  in- 
digestes (Pour  conserver  les  œufs,  voy.  le  Conservateur). 

OIE.  Sa  chair,  noire  et  dense,  se  digère  difficilement:  elle  n’est 
un  aliment  sain  et  chaud  que  pour  les  estomacs  robustes,  et  pour 
les  personnes  qui  font  de  l’exercice.  Ses  cuisses  confites  sont  fort 


DICTIONNAIRE  DES  AUMENS. 


499 


estimées  dans  le  midi.  Sa  graisse  est  fine  et  sert  de  condiment. 
Ses  foies  gras  sont  un  mets  recherché  des  gastronomes,  mais  un 
peu  lourd  ; on  doit  le  manger  avec  réserve  : alimentation  chaude, 
réparatrice,  mais  indigeste  (Pour  la  préparation  des  cuisses  con- 
fites, voy.  le  Conservateur). 

OIGNON  {Ail  oignon).  Condiment  et  aliment,  l’oignon  est 
chaud  et  fortifiant  ; il  se  digère  difficilement  lorsqu’il  est  roussi 
dans  le  beurre,  et  donne  des  renvois  désagréables. 

L’oignon  contient  un  principe  sucré,  du  mucilage,  du  gluten  coa- 
gulable à la  chaleur,  de  l’acide  phosphorique,  du  citrate  de  chaux, 
de  l’acide  acétique,  du  soufre,  une  huile  blanche  âcre,  et  une  ma- 
tière végéto-animale.  Cette  combinaison  chimique  place  l’oignon 
parmi  les  alimens  excitans  et  diurétiques. 

OILLE  ou  JULIENNE.  Potage  composé  de  racines  et  de 
viandes. 

OLIVE.  Fruit  de  l’olivier  qui  sert  h faire  l’huile  la  plus  esti- 
mée. L’olive,  de  quelque  manière  qu’on  la  prépare,  confite  à 
l’eau  et  au  sel,  farcie  d’anchois  ou  de  câpres,  marinée  dans 
l’huile  ou  dans  le  vinaigre,  est  lourde  et  indigeste.  L’excitation 
qu’elle  communique  momentanément  à l’estomac  ne  compense 
pas  le  travail  qu’elle  lui  donne. 

OPiANGE.  Son  suc,  doux  et  rafraîchissant,  fait  avec  l’eau  et 
le  sucre  une  excellente  boisson;  elle  est  un  condiment  agréable  et 
sain.  Son  écorce  fournit  un  condiment  aromatique  et  stoma- 
chique. 

Tout  est  salutaire  dans  l’oranger,  feuilles,  fleurs  et  fruits.  La 
feuille  est  un  doux  excitant  des  nerfs,  la  fleur  les  apaise,  le  fruit 
les  rafraîchit.  L’infusion  des  feuilles  à laquelle  l’huile  volatile  a 
donné  son  arôme  plaît  généralement.  C’est  la  boisson  des  fem- 
mes hystériques,  délicates,  des  hommes  affectés  de  mélancolie, 
d’hvpochondrie. 

Cette  même  infusion  ranime  les  voies  digestives,  souvent  af- 
faiblies chez  les  personnes  nerveuses,  dissipe  les  flatuosités, 
et  calme  la  migraine. 

Les  fleurs  jouissent  également  d’une  vertu  calmante,  anodine, 
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antispasmodique.  On  se  sert  plus  particulièrement  de  leur  eau 
distillée  empreinte  d’un  peu  d’huile  volatile,  pour  les  coliques 
nerveuses,  les  spasmes,  etc.  Une  demi-cuillerée  d’eau  de  fleur 
d’oranger  mêlée  à une  tasse  d’eau  sucrée,  modifie  la  sensibilité 
de  l’estomac  altérée  par  une  digestion  pénible,  et  fait  quelquefois 
cesser  les  spasmes  douloureux  qui  l’accompagnent. 

L’écorce  d’orange  donne  une  huile  volatile  jaune,  et  un  prin- 
cipe extractif  amer;  elle  stimule  puissamment  les  organes  de  la 
digestion. 

La  chair  de  l’orange  est  pour  ainsi  dire  le  remède  de  l’écorce. 
L’une  échauffe,  excite  vivement  nos  entrailles  ; l’autre  les  tem- 
père, les  humecte,  les  relâche,  et  leur  donne  un  sentiment  de 
fraîcheur  qui  se  répète  sur  tous  les  appareils  organiques.  Les  es- 
tomacs un  peu  trop  sensibles,  qui  supportent  difficilement  l’acide 
du  citron,  se  trouvent  bien,  au  contraire,  de  la  pulpe  douce,  mu- 
cilagineuse  et  sucrée  de  l’orange. 

Étendu  dans  une  suffisante  quantité  d’eau,  le  suc  d’orange 
forme  la  boisson  la  plus  convenable  pour  les  tempéramens 
chauds,  bilieux,  et  sanguins. 

ORGE.  La  farine  d’orge  fait  un  pain  grossier  et  moins  nour- 
rissant que  le  pain  de  froment.  L’orge  sert  à la  confection  de  la 
bière.  L’orge  contient,  outre  les  principes  qui  lui  sont  communs 
avec  les  autres  céréales,  un  principe  particulier,  Xhordèine , 
poudre  ligneuse  jaunâtre,  insoluble  dans  l’eau,  qui  rend  le  pain 
d’orge  pailleux.  L’orge  mondé  fait  de  bonnes  tisanes  ; son  gruau, 
cuit  à petit  feu,  avec  du  beurre  ou  bien  dans  le  bouillon  gras,  est 
un  aliment  aussi  sain  que  réparateur;  perlé,  il  fait  d’excellens 
potages. 

ORGEAT.  Voy.  sirops. 

ORONGE.  Le  meilleur  des  champignons.  Voy.  champignon. 

ORTOLAN.  Ge  petit  oiseau,  renfermé  dans  une  chambre  peu 
éclairée,  où  l’on  jette  du  mil  en  abondance,  s’engraisse  en  quel- 
ques jours.  L’ortolan  est  alors  l’un  des  gibiers  les  plus  fins;  il 
fournit  une  alimentation  chaude,  succulente,  et  réparatrice. 

OSEILLE.  Cette  plante  potagère  acide  est  peu  réparatrice; 
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elle  rafraîchit  et  excite  l’appétit;  elle  relève  et  aiguise  le  goût  des 
viandes  et  des  poissons  fades. 

OSMAZONE.  Principe  soluble,  éminemment  sapide  et  tonique, 
contenu  dans  la  chair  musculaire  des  animaux  adultes,  dans  leur 
cervelle,  dans  les  champignons,  etc.  L’osmazône  s’obtient  par  l’al- 
cool, par  les  décoctions  aqueuses  concentrées  des  matières  alimen- 
taires qui  le  contiennent;  il  est  d’un  brun  rougeâtre,  d’une  odeur 
aromatique,  très  soluble  dans  l’eau  et  dans  l’alcool  : Raspail  con- 
sidère l’osmazône  comme  une  combinaison  impure  de  l’albumine. 
Berzélius  le  considère  comme  formé  de  lactate  de  soude  et  de 
matière  animale  ; Thomson  croit  que  ce  n’est  que  de  la  fibrine 
légèrement  altérée.  Il  entre  pour  un  huitième,  ditM.  Orfila,  dans 
la  composition  du  bouillon  de  bœuf  qui  lui  doit  son  odeur  et  sa 
saveur.  Indépendamment  de  ses  propriétés  nutritives , l’osmazône 
agit  comme  tonique  ; c’est  à ce  principe  qu’est  due  surtout  la  dif- 
férence entre  les  effets  du  bouillon  de  bœuf,  et  ceux  des  bouillons 
qui  en  sont  privés;  tels  que  les  bouillons  de  poulet,  de  grenouilles, 
de  veau  de  lait. 

OURSIN  ESCliLENT.  Ce  coquillage,  d’un  goût  agréable  est 
assez  difficile  à digérer  ; il  appartient  à l’alimentation  chaude  : on 
le  dit  aphrodisiaque. 

OUTARDE.  La  chair  de  cet  oiseau  est  noire  , chaude  : d’un 
goût  agréable  ; prise  à point  elle  est  tendre,  fort  estimée  et  se 
digère  bien;  les  outardes  pèsent  jusqiTà  30  livres.  Petite  outarde 
ou  canepetière,  beaucoup  moins  grosse  que  la  précédente,  elle 
fournit  comme  elle  un  aliment  chaud,  réparateur  et  délicat. 

OXYCRAT.  Mélange  d’eau  et  de  vinaigre;  avec  du  sucre, 
c’est  une  boisson  qui  remplace  très  bien  la  limonade  et  qui  rafraî- 
chit comme  elle. 


PAIN.  Fait  avec  la  farine  pure  du  froment  et  convenablement 
fermenté,  le  pain  bien  cuit  est,  par  excellence,  l’aliment  doux  et 
nourrissant;  le  pain  de  seigle  et  de  froment  (de  méteil)  nourrit 
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moins;  mais  son  goût  agréable  et  ses  qualités  rafraîchissantes  le 
font  rechercher  ; le  pain  de  seigle  seul,  relâche  le  ventre  ; les  pains 
d’orge,  d’avoine,  de  millet,  de  châtaigne,  de  sarrasin,  etc.,  sont 
des  pis-aller  ; ils  pèsent  sur  l’estomac,  sont  moins  nourrissans  et 
moins  agréables  au  goût.  Lorsqu’on  déguste  en  même  temps 
deux  pains  faits  de  la  même  farine  de  froment,  l’un  fermenté  et 
l’autre  sans  levain , on  constate  au  goût  douceâtre,  aux  qualités 
indigestes  du  second  que  la  fermentation  est  un  phénomène  de  la 
plus  grande  importance  pour  la  qualité  du  pain.  La  différence  est  si 
grande  qu’il  serait  plus  facile  et  plus  sûr  de  se  nourrir  du  pain 
d’orge  le  plus  grossier , mais  bien  levé  que  du  pain  le  plus  beau 
de  froment  non  fermenté.  Le  pain  peu  cuit  est  indigeste  et  pro- 
duit des  aigreurs  ; le  pain  trop  vieux  moisit  le  plus  souvent,  il  de- 
vient acide  et  indigeste  ; on  a recommandé  de  tout  temps  de  ne 
pas  faire  abus  du  pain,  parce  que,  dit-on,  il  produit  des  crudités, 
des  obstructions,  il  fait  trop  de  sang  et  l’épaissit. 

M.  Gannal  qui  s’occupe  depuis  plus  de  quinze  ans,  de  la  pani- 
fication, nous  communique  la  note  suivante  sur  les  différentes 
qualités  de  pains,  sur  leur  composition  et  leurs  propriétés  alimen- 
taires : on  lira  ce  travail  avec  intérêt. 

« Le  pain  sert  de  base  alimentaire  à la  majeure  partie  des  peuples 
de  l’Europe  ; mais  sous  le  nom  de  pain,  on  comprend  des  substances 
alimentaires  qui  varient  énormément  sous  le  rapport  de  la  nature 
intime,  de  la  couleur , de  la  saveur 3 de  l'odeur,  du  goût*  des  qua- 
lités assimilables,  et  cela,  suivant  la  nature  de  la  substance  qui  sert 
à sa  préparation. 

« Le  pain  le  plus  mauvais  (sous  tous  les  rapports)  que  j’ai  eu 
occasion  de  manger  est  celui  que  confectionnent  pour  leur  usage 
es  paysans  (les  serfs)  russes.  Voici  comment  je  l’ai  vu  préparer. 
Le  grain  dont  il  leur  est  permis  de  faire  usage  est  la  criblure  du 
froment  et  contient  plus  de  vingt  espèces  de  grains,  l’orge  et 
l’avoine  dominent.  Ce  grain  est  moulu  sous  des  meules  à bras 
semblables  à nos  meules  à moutarde.  La  farine  est  passée  au  tayiis 
de  crin.  Le  pain  provenant  de  ce  mélange  lève  assez  bien , il  est  bis 
comme  le  pain  de  seigle.  Ces  paysans  le  mangeaient,  sans  en  pa- 
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raître  incommodés;  mais  il  nous  causait  des  spasmes  douloureux 
de  l’estomac;  et  de  plus  , les  paillons  qu’il  contient  ne  se  divisant 
point  convenablement,  nous  produisaient  des  épreintes  vives  vers 
la  in  de  l’intestin. 

« Après  le  pain  russe',  il  faut  placer  le  pain  d'orge  des  Finlandais 
et  de  quelques  autres  peuplades  du  Nord.  C’est  une  masse  lourde 
de  saveur  âcre  et  d’une  digestion  difficile  ; ce  pain  ne  contient  pas 
15  pour  100  de  matière  assimilable. 

« Vient  ensuite  le  pain  de  sarrasin  ou  blé  noir.  Ce  pain  est  lourd, 
fort  dur , âpre  de  goût  et  brun  noirâtre.  Il  est  rebutant  pour 
toutes  les  personnes  qui  n’ont  pas  été  accoutumées  à s’en  nourrir  : 
la  faim  peut  seule  faire  manger  le  pain  qui  sert  de  nourriture  ha- 
bituelle aux  Westphaliens.  Il  ne  contient  pas  18  pour  100  de  ma- 
tière assimilable. 

« Le  maïs  sert  de  nourriture  à une  grande  partie  de  la  popula- 
tion de  la  Bourgogne,  de  la  Franche-Comté.  Mais  on  en  fait  rare- 
ment du  pain,  c’est  de  la  bouillie,  ou  une  espèce  de  galette  qui 
tient  lieu  de  pain.  Le  pain  de  maïs  contient  20  pour  100  de  matière 
assimilable.  Ce  n’est  que  par  nécessité  qu’on  fait  du  pain  d’avoine 
ou  de  fève,  au  moment  des  disettes. 

« Dans  le  nord  de  la  France,  dans  la  Prusse,  dans  la  Bavière  , 
la  Saxe  et  une  grande  partie  de  la  Pologne,  le  peuple  ne  vit  que 
de  pain  de  seigle;  il  est  brun  foncé,  humide,  peu  levé,  d’un 
goût  particulier,  auquel  on  s’habitue  facilement , ce  pain  est  ra- 
fraîchissant et  nourrit  dans  la  proportion  de  25  à 30  pour  100. 

« Dans  quelques  contrées  de  la  France,  dans  la  Prusse  rhé- 
nanne  et  dans  le  centre  de  l’Allemagne , on  cultive  beaucoup 
d’épeautre;  la  farine  est  aussi  belle,  aussi  bonne  que  la  bonne 
farine  de  froment.  On  en  confectionne  le  pain  de  luxe  et  les  gâ- 
teaux. Le  jour  de  la  fête  du  pays  chaque  habitant  fait  son  gâteau 
avec  la  farine  d’épeautre;  et  le  lait.  Cette  brioche  paraît  d’autant 
meilleure,  qu’elle  se  mange  à côté  du  pain  de  blé  noir  ou  de  pain 
de  seigle. 

« Ce  que  nous  appelons  ici,  du  pain  est  le  produit  de  la  farine  de 
froment.  Le  pain  de  Paris  peut  être  pris  comme  type  du  genre.  Sa 
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composition  11e  varie  jamais.  Sur  plus  de  quatre  cents  analyses,  j’ai 
toujours  trouvé  50  pour  100  de  fécule,  33  pour  100  d’eau,  et  17 
pour  100  de  leste  ou  corps  indigestible,  gluten  et  ligneux. 
100  parties  de  bonne  farine  ont  besoin  de  66  parties  d’èau  pour 
faire  166  parties  de  pâte  qui  donne  148  parties  de  pain  cuit.  Or, 
1 kilogramme  de  pain  nourrit  autant  que  500  grammes  de  fécule 
ou  700  grammes  de  riz.  La  farine  contient  toujours  de  3 à 5 pour 
100  de  sucre.  C’est  ce  sucre  qui  se  décompose  pendant  la  fer- 
mentation et  donne  naissance  à de  l’alcool  et  à l’acide  carboni- 
que : ce  gaz  soulève  la  pâte  et  forme  les  vides  qu’on  voit  dans  le 
pain  (les  yeux). 

« Le  pain  bien  fait  a une  odeur  spéciale  qui  provient  du  gluten 
torréfié,  un  goût  agréable  qui  participe  un  peu  de  celui  delà  noi- 
sette; mais  quand  les  levains  sont  mal  faits,  et  surtout  quand  on 
a fait  usage  de  vieux  levain,  la  fermentation,  au  lieu  d’être  vineuse 
est  acétique,  et  alors  le  pain  a une  odeur  aigrelette  et  une  saveur 
acide. 

« Lacupidité  quinerespecte  rien,  altère  même  le  pain,  et,  malgré 
la  vigilance  de  l’autorité,  des  fraudes  ont  souvent  lieu.  Quelques- 
uns  11e  font  pas  cuire  suffisamment  le  pain  pour  lui  conserver  plus 
de  poids;  d’autres  pétrissent  les  farines  avec  de  la  bouillie  de  riz 
au  lieu  d’eau  ; enfin,  il  en  est  qui  ajoutent  de  la  bouillie  de  pommes 
de  terre. 

« Aucun  de  ces  mélanges  11’est  nuisible  à la  santé,  mais  tous 
diminuent  les  qualités  alimentaires  du  pain.  Dans  tous  les  cas,  il 
serait  facile  de  constater  la  fraude  en  partant  de  ce  principe  : que 
le  pain  doit  peser  un  poids  déterminé,  et  11e  doit  contenir  que  33 
pour  100  d’eau.  Or,  si  l’on  pèse  1000  grammes  de  pain  , si  on 
les  fait  dessécher,  ils  devront  donner  660  grammes,,  et  s’ils  pèsent 
moins  , on  peut  affirmer  que  le  boulanger  a fraudé.  » 

PALMIER.  Cette  famille  de  plantes  fournit  un  assez  grand 
nombre  d’espèces  d’une  importance  majeure  pour  leshabitans  des 
pays  où  elle  croît:  boissons  douces  et  salutaires,  alimentation  de 
même  nature  , nourriture  réparatrice  , assaisonnement  délicat  et 
lin  se  trouvent  dans  les  différentes  espèces  de  palmiers.  Pour  11e 
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parler  ici  que  de  l’une  des  matières  alimentaires  qu’ils  produi- 
sent, le  sagou , retiré  du  tronc  de  quelques  espèces,  nous  offre 
une  fécule  réparatrice  et  de  facile  digestion  : c’est  un  des  meil- 
leurs potages  pour  les  convalescens. 

PALOMBE,  PIGEON-RAMIER,  Plus  gros  que  notre  pigeon 
mondain;  ce  gibier,  lorsqu’il  est  tendre,  offre  un  aliment  chaud  , 
substantiel  et  réparateur. 

PANADE.  Soupe  faite  de  pain,  d’eau,  de  beurre  et  de  sel; 
cette  soupe,  douce  et  réparatrice,  peut  être  rendue  plus  agréa- 
ble par  l’addition  du  lait  ou  des  œufs,  mais  elle  se  digère  moins 
facilement. 


PANAIS.  Racine  jaune  pâle,  aromatique  et  chaude,  qui  donne 
au  bouillon  un  goût  agréable  et  du  montant;  moyennement  répa- 
rateur, le  panais  ne  convient  comme  aliment  qu’aux  estomacs  ro- 
bustes, aux  tempéramens  qui  ne  font  point  de  la  chaleur  en 


exces. 

PARMESAN.  Le  fromage  de  parmesan  ne  se  mange  que  fer- 
menté. Voy.  fromage.  Il  donne  du  montant  et  son  arôme  au 
bouillon  gras  ; il  sert  le  plus  souvent  à préparer  le  macaroni. 

PASTENAGUE  DE  MER  , poisson.  Sa  chair  est  grasse,  hui- 
leuse, d’une  saveur  désagréable  et  de  difficile  digestion. 

PASTÈQUE.  Espèce  de  melon  d’eau,  que  l’on  cultive  dans  les 
pays  méridionaux.  Ce  fruit,  marbré  h l’intérieur,  est  d’un  beau 
rouge,  aqueux,  très  sucré,  d’une  grande  fraîcheur.  Il  étanche  la 
soif,  mais  il  pèse  sur  l’estomac.  Son  usage  convient  dans  les  gran- 
des chaleurs  aux  tempéramens  chauds,  aux  jeunes  gens. 

PASTILLE.  Bonbon  diversement  aromatisé  : les  pastilles  de 
menthe,  chaudes,  stomachiques,  excitent  et  irritent  l’estomac; 
celles  de  citron  et  d’orange  sont  agréables  et  rafraîchissantes. 

PASTOURELLE,  poire  pastourelle.  Voy . poire. 

PATATES.  Racines  tuberculeuses,  dont  l’intérieur  est  jaunâtre 
et  d’un  goût  de  miel  lorsqu’elles  sont  cuites.  Elles  contiennent 
beaucoup  de  matière  sucrée.  La  culture  de  la  patate  réussit  très 
bien  dans  nos  départemens  méridionaux. 
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C’est  un  aliment  farineux  , salubre,  restaurant,  et  facile  à di- 
gérer. Leur  saveur  approche  de  celle  du  marron. 

PATE.  Cet  aliment  se  compose  de  viande  ou  de  poisson  cuit 
dans  une  croûte  faite  de  farine,  d’eau  et  de  beurre , et  quelque- 
fois simplement  renfermé  dans  une  terrine  : la  croûte  est  tou- 
jours lourde  et  ne  convient  qu’aux  estomacs  solides;  la  digesti- 
bilité de  la  viande  dépend  delà  qualité  de  l’animal  qui  l’a  fournie; 
pourtant  le  résultat  le  plus  ordinaire  de  cette  manière  de  faire 
cuire  les  viandes  est  de  les  rendre  plus  lourdes  pour  l’estomac  ; elles 
conservent  tout  leur  suc,  il  est  vrai;  mais  elles  cuisent  à l’étouffée 
et  se  pénètrent  de  graisse  : le  pâté  de  Chartres  aux  cailles,  et 
aux  perdrix  est  un  aliment  savoureux , excellent,  sans  aucun 
doute,  et  pourtant  les  perdrix  et  les  cailles  rôties  sont  de  plus  facile 
digestion. 

PAVOT.  Vf mile  d’œillette  „ qui  sert  à falsifier  l’huile  d’o- 
live, et  la  remplace  même  souvent,  s’obtient  de  la  graine  du 
pavot. 


PÊCHE.  La  chair  succulente  de  ce  fruit,  ou  rose,  ou  blanche, 
ou  jaune,  est  fondante,  fine  et  délicieuse  ; elle  appartient  à l’ali- 
mentation rafraîchissante  et  peu  réparatrice.  Rien  de  comparable 
à la  sensation  calmante  et  douce  qu’elle  produit  dans  l’estomac 
surexcité  par  les  boissons  alcooliques  ; elle  en  modère  la  stimula- 
tion diffusible.  Un  peu  froide,  la  pêche  s’associe  avec  avantage  au 
sucre  et  au  vin  ; elle  convient  surtout  aux  tempéramens  chauds. 
Dans  le  Midi,  elle  est  plus  adoucissante.  Sa  pellicule  d’enveloppe 
11e  se  digère  pas  ; celle  qui  recouvre  l’amande  est  dans  le  même 
cas. 

Les  pêches  adhèrent  au  noyau  ou  s’en  séparent  facilement.  Ce 
caractère  a fait  distinguer  deux  espèces  principales  de  pêches  : les 
pavies  ou  alberges  et  les  pêches  proprement  dites.  Il  y a de  nom- 
breuses variétés  : la  madeleine  rouge , grosse , fondante  et  parfu- 
mée ; la  pêche  hâtive , petite , blanche  et  sucrée  ; la  pêche  de 
Malte,  la  bourdine,  l’admirable,  le  têlon  de  Vénus,  la  pavie  rouge, 
la  pêche  de  Pau,  le  brugnon  musqué,  etc. 

PERCHE.  Poisson  à chair  blanche , tendre  et  de  facile  (liges- 
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lion.  Son  usage,  comme  celui  de  plusieurs  autres  poissons,  pro- 
duit parfois  des  éruptions  à la  peau. 

PERDRIX.  Cet  oiseau,  lorsqu’il  est  jeune,  fournit  un  aliment 
tendre,  chaud  et  réparateur  : on  le  dit  aphrodisiaque.  Les  'vieilles 
perdrix,  dures  et  moins  succulentes,  se  mangent  aux  choux.  La 
qualité  de  ce  gibier  dépend  beaucoup , comme  celle  de  tous  les 
autres,  du  pays  qu’il  habite  et  de  la  nourriture  qu’il  y trouve; 
il  est  surtout  granivore. 

La  perdrix  grise  , convenablement  faisandée  , est  un  mets  re- 
cherché ; la  perdrix  rouge , plus  commune  dans  les  pays  cou- 
verts ou  accidentés , a la  chair  plus  blanche , plus  ferme  et  au 
moins  aussi  chaude  que  la  grise.  Ces  oiseaux  sont  l’aliment  des 
saisons  froides,  des  tempéramens  qui  ne  produisent  pas  le  calori- 
que en  excès.  Point  de  perdrix  aux  tempéramens  chauds,  aux  mé- 
lancoliques, aux  organes  de  la  digestion  sujets  aux  points  partiels 
de  calorification  vicieuse. 

PERSIL.  Plante  potagère  qui  fournit  un  condiment  chaud  et 
d’une  odeur  agréable. 

PETIT  LAIT.  C’est  le  sérum  du  lait , contenant  encore  quel- 
ques parcelles  de  matière  caséeuse  et  de  matière  grasse.  Cette  bois- 
son est  rafraîchissante. 

PETONCLE.  Coquillage  d’un  goût  agréable,  mais  moins  facile 
à digérer  que  l’huître. 

PIED.  Les  pieds  de  plusieurs  animaux  nous  fournissent  une 
nourriture  saine , douce  et  moyennement  réparatrice  , lorsqu’ils 
sont  cuits  et  assaisonnés  avec  soin  : tels  sont  les  pieds  de  veau, 
de  mouton,  de  cochon. 

PIGEON.  Sa  chair  noire  et  chaude  appartient  à l’alimentation 
réparatrice  et  calorifiante  ; celle  des  jeunes  pigeons  est  tendre , 
savoureuse  et  convient  même  aux  convalescens. 

PIMENT.  Condiment  âcre  et  chaud , qui  ne  convient  qu’aux 
phlegmatiques  dans  nos  climats,  et  doit  être  pris  Avec  réserve  dans 
les  pays  chauds.  Il  y a un  grand  nombre  d’espèces. 

PIMPRENELLE.  Plante  vivace  employée  comme  condiment 
parfumé  et  légèrement  tonique. 
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PINTADE.  Ses  œufs  sont  les  meilleurs  après  ceux  de  la  poule; 
sa  chair,  quand  elle  est  tendre,  est  délicate,  substantielle  et  ap- 
partient à la  diète  blanche. 

PISSENLIT.  Aliment  tonique  et  rafraîchissant,  que  l’on  mange 
ordinairement  en  salade. 

PISTACHE.  Amande  douce,  substantielle  et  indigeste,  dont  on 
se  sert  pour  aromatiser  les  glaces  et  les  crèmes. 

PLIE.  Poisson  de  mer,  plat,  h chair  tendre  et  blanche,  moyen- 
nement réparatrice  et  chaude. 

PLONGEON.  Cet  oiseau  aquatique  a la  chair  noire,  chaude  et 
assez  difficile  à digérer. 


PLUVIER.  Le  pluvier  est  un  des  gibiers  les  plus  estimés;  sa 
chair  tendre , succulente  et  d’un  goût  délicat , se  digère  bien  et 
produit  de  la  chaleur. 

POIRE.  Le  plus  estimé  des  fruits  à pépin,  perfectionnés  par  la 
culture  et  la  greffe.  La  poire  se  recommande  par  sa  chair  tendre, 
par  son  goût  infiniment  diversifié,  selon  les  variétés,  par  ses  qua- 
lités alimentaires,  humectantes  et  légèrement  toniques.  Aulagnier 
y savoure  le  sucre,  le  miel,  la  cannelle,  le  girofle,  y sent  le  musc, 
l’ambre,  la  civette;  en  un  mot,  il  y trouve  l’excellence  jointe  à 
la  beauté.  Un  avantage  de  ce  bon  fruit  est  d’offrir  dans  ses  espèces 
une  variété  suffisante  pour  fournir  au  dessert  pendant  huit  ou  neuf 
mois  de  l’année  : les  premières , telles  que  l’amiré  joannet , le 
petit  muscat,  et  les  dernières,  le  catillac,  sont  les  moins  bonnes. 
Ces  dernières  pourtant  servent  à faire  des  compotes  excellentes, 
savoureuses,  toniques  et  astringentes.  Voici  les  principales  variétés 
par  ordre  de  saison  : 

L’amirè  joannet , le  petit  muscat,  le  muscat  robert , la  ma- 
deleine, la  blanquette.  Ou  fondans,  ou  cassans,  ou  quelque  peu 
pâteux,  ces  premiers  fruits  n’ont  ni  le  suc  ni  le  parfum  de  ceux  qui 
suivront  : ils  sont  recherchés,  parce  qu’ils  viennent  les  premiers. 

La  poire  d’épargne , le  roussclet  de  Reims,  la  bcllissime 
d’été,  le  parfum  d’aout,  l’épine  d'été , la  cassolette , la  sal- 
viati,  la  chai)'  éi  dame , la  poire  de  rose , nous  offrent  une  se- 
conde tribu,  dont  les  sucs,  plus  achevés,  font  espérer  mieux  en- 
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corc.  L’une  d’elles  est  déjà  d’une  grande  ressource  pour  l’office; 
le  rousselet  de  Reims  est  excellent  en  compotes,  en  confitures  et 
à l’eau-de-vie. 

Le  doyenne,  te  beurré  gris,  le  beurré  d’ Angleterre,  le  beurré 
romain,  la  bergamote  d’été , le  bon-chrétien  d’été,  la  verte  lon- 
gue, la  crasane,  le  messire-jean  sont  par  excellence , les  fruits  de 
l’été  et  du  commencement  de  l’automne. 

Le  saint-germain , qui  commence  à mûrir  en  novembre , le 
beurré  d’Iiiver,  le  beurré  cl’ Ardempont,  le  martin  sec,  l’épine 
d’hiver,  le  bon-chrétien  d’hiver  ferment  dignement  la  nombreuse 
série  des  poires  : plusieurs  se  conservent  jusqu’à  Pâques. 

Le  catillac  et  la  poire  de  quarante  onces,  dont  la  chair  ferme, 
blanche,  cassante,  a le  goût  acerbe,  servent  à faire  les  meilleures 
compotes;  elles  ne  se  mangent  jamais  crues.  La  peau  des  poires, 
comme  celle  des  autres  fruits , est  réfractaire  à l’action  des  sucs 
intestinaux,  elle  n’entre  dans  l’estomac  que  pour  servir  de  résidu; 
leur  chair,  qui  contient  un  principe  mucilagineux , beaucoup  de 
sucre  et  de  l’acide  malique,  adoucit  et  rafraîchit  agréablement  les 
tempéramens  chauds  et  les  entrailles  irritables;  le  convalescent 
dont  les  intestins  sont  paresseux  use  avec  avantage  des  plus  dou- 
ces et  des  plus  fondantes.  Dans  les  affections  chroniques  des  in- 
testins, rien  ne  console  mieux  de  la  privation  des  fruits  crus  que 
les  compotes  de  poires  faites  avec  soin  ; elles  sont  d’une  digestion 
facile  et  fournissent  un  aliment  agréable  et  des  plus  substantiels 
parmi  les  fruits  mucoso-sucrés.  Dans  les  irritations  où  la  pro- 
duction de  calorique  paraît  inépuisable,  chez  certains  enfans  de 
familles  riches , chez  les  femmes  du  monde  , elles  servent , avec 
* les  pêches  et  le  raisin  , à faire  des  cures  remarquables.  On  fait 
avec  les  poires  une  liqueur  enivrante  : on  les  prépare  en  compo- 
tes, confites,  tapées  ou  simplement  cuites  au  four;  elles  entrent 
dans  le  résiné  ( voy . le  Traité  de  l’ Office,  de  M.  Etienne). 

POIRÉ.  Liqueur  vineuse,  claire  comme  le  vin  blanc,  que  l’on 
retire  par  la  fermentation  du  suc  des  poires.  Les  fruits  les  plus 
âpres  sont  ceux  qui  donnent  le  meilleur  suc  pour  le  poiré.  Cette 
boisson  a une  saveur  fort  agréable;  cependant  elle  est  moins  es- 
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limée  que  le  cidre /moins  saine  et  plus  capiteuse.  Elle  attaque 
le  genre  nerveux,  et  ne  convient  qu’aux  personnes  très  grasses  et 
aux  phlegmatiques. 

Le  poiré  est  clair  et  limpide,  il  ressemble  beaucoup  au  vin 
blanc. 

Soumis  à la  distillation,  il  donne  une  eau-de-vie  de  meilleure 
qualité  et  plus  abondante  que  celle  que  l’on  tire  du  cidre.  On  en 
retire  aussi  de  bon  vinaigre. 

POIS.  Les  nombreuses  variétés  de  pois  que  l’on  cultive  aux  en- 
virons des  grandes  villes  fournissent , en  vert , aux  personnes  bien 
portantes  une  alimentation  douce  , agréable  et  moyennement  ré  - 
paratrice  pendant  plusieurs  mois.  Le  pois  vert , frais  , tout  ré- 
cemment tiré  de  sa  cosse,  est  du  goût  de  presque  tout  le  monde, 
et  pourtant,  comme  toutes  les  autres  graines  enveloppées  de  .li- 
gneux, il  occasionne  des  vents  et  trouble  souvent  la  digestion  des 
personnes  qui  n’ont  point  une  contractilité  énergique  de  l’ap- 
pareil digestif;  il  produit  du  gonflement  et  de  la  douleur  aux  en- 
trailles irritables.  La  purée  de  pois  n’a  pas  ces  inconvéniens  au 
même  degré  (voy.  le  Conservateur , pour  les  conserves  de  pois). 

POISSON.  La  chair  des  poissons,  douée  d’un  nombre  infini  de 
saveurs,  de  degrés  de  digestibilité,  de  puissance  réparatrice,  se 
rattache  pourtant  par  un  côté  à une  seule  et  même  nature  d’ali- 
mentation, elle  est  échauffante  et  aphrodisiaque;  quoique  moins 
nourrissante  que  la  viande , elle  stimule  plus  certains  appareils. 
La  fibrine,  la  géline  et  l’albumine,  qui  composent  les  tissus  des 
poissons,  contiennent  quelques  traces  de  phosphore.  Les  premiers 
de  tous  sont  les  poissons  de  mer,  plus  nourrissans  et  plus  sains 
que  ceux  d’eau  douce,  ils  l’emportent  aussi  de  beaucoup  pour  la 
variété  des  espèces. 

Plusieurs  poissons  de  mer  remontent  les  rivières  et  y perfection- 
nent leur  chair.  Ces  espèces  ont  probablement  donné  la  première 
idée  d’acclimater  dans  les  eaux  douces,  un  assez  grand  nombre  de 
poissons  de  mer  et  de  coquillages,  tels  que  les  huîtres . les  homards , 
les  moules,  les  chevrettes , les  crabes , le  mulet,  la  loche  de  mer, 
le  congre  , la  sardine , l'alose  , la  grande  et  la  petite  lamproie , 
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la  limande , la  sole , le  bouler  eau,  le  turbot , l’éperlan , le  sur- 
mulet, le  carrelet , te  hareng  , la  morue,  le  lang oust  in,  le  saumon, 
l’anguille,  etc. 

Par  leur  nature , les  poissons  offrent  un  aliment  ou  léger,  ou 
lourd;  ceux  à chair  tendre,  non  abreuvée  de  graisse  sont  dans  le 
premier  cas  ; ceux  qui  sont  compactes  et  huileux  dans  le  second. 
La  qualité  des  eaux  où  les  poissons  vivent  a encore  une  grande 
influence  sur  leur  digestibilité  : ainsi,  de  deux  poissons  de  la 
même  espèce,  l’un,  pêché  dans  une  eau  vive  et  courant  sur  un 
lit  de  sable,  sera  de  goût  agréable  et  de  facile  digestion;  l’autre, 
pêché  dans  une  eau  stagnante  et  bourbeuse,  sera  d’un  mauvais 
goût,  visqueux  et  indigeste.  Les  tempéramens  et  les  constitutions 
qui  ont  besoin  d’élémens  de  réparation  substantiels  ne  les  trou- 
vent pas  dans  le  poisson  ; il  leur  arrive  souvent , après  un  repas 
fait  exclusivement  de  poisson , de  ressentir,  au  bout  d’une  ou 
deux  heures,  l’épuisement  qui  réclame  une  nourriture  d’une  au- 
tre espèce.  Nous  rangerons  tous  les  poissons  dans  trois  classes 
par  rapport  à la  nature  d’alimentation  qu’ils  fournissent. 

lre  classe.  — Alimentation  peu  stimulante,  légère  et  peu  répara- 
trice : Table,  Tablette,  le  barbeau,  le  boulereau  (petit  goujon),  le 
brocheton,  le  carpeau,  le  coucou  de  mer  ou  grondin,  le  dard,  le 
gardon,  le  meunier  (médiocre),  le  nase. 

2e  classe.  - — Alimentation  stimulante,  saine  et  plus  réparatrice  : 
Table  (saumon),  l’æglefin  ou  égrefrn,  Talbicolore,  espèce  de  ma- 
quereau (un  peu  lourd),  l’alose,  Taltavèle,  l’aphye ou  loche  de  mer 
(usage  modéré),  l’apron,  le  balaou,  la  barbue  (exquis),  la  bécasse 
de  mer,  la  bonite,  le  brochet,  le  cabillaud  (morue  fraîche),  le 
canusou  rochau,  la  carpe  (un  peu  lourde),  le  carrelet,  la  cheiline 
ou  denté , la  dorade  (un  peu  lourde) , la  donzelle , la  dorée , le 
dorsch  , l’esturgeon  (lourd) , l’exocet  ou  poisson  volant,  l’éper- 
lan,  le  goujon  de  mer,  le  labeon,  le  labre,  la  limande,  le  loup  de 
mer  (un  peu  lourd),  le  maquereau  (un  peu  lourd),  le  mer- 
lan, le  merlan  noir,  le  mulet  (un  peu  lourd) , le  négoil,  l’ombre, 
Tombrine,  le  paru  , la  perche  , la  perche  de  mer,  le  pilote,  la 
plie,  le  poisson  royal  , la  raie  prise  à point,  le  rouget,  la  sar- 
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dinc,  le  saumon  (un  peu  lourd) , le  scare,  la  sole , plusieurs 
spores,  le  lacaud,  la  tanche  de  mer,  les  différentes  espèces  de 
truites,  le  turbot. 

3e  classe.  — Alimentation  stimulante,  indigeste  ou  lourde  : 
l’aigle  de  mer,  l’aiguille,  l’alalunga  ou  thon-blanc , l’amie,  l’an- 
guille d’eau  douce  et  de  mer,  la  baleine  (sa  queue  et  sa  langue), 
la  barbotte,  la  bonite,  la  brème,  la  brème  de  mer,  le  calmar,  le 
congre , le  dauphin,  le  dauradou,  le  derbio  ou  biche,  le  diodon, 
l’épaulard  , l’ésoce  , l’espadon,  la  gii elle , le  labre  paon,  la  lam- 
proie, le  leblen,  le  lépidope  , le  marsouin,  la  merluche,  la  morue 
salée,  le  muge,  la  murène,  le  poisson  lune,  la  raie  fraîche,  la  sèche, 
la  tanche,  le  thon , la  torpille,  etc. 

POIVRADE.  Condiment  composé  où  entrent  le  poivre,  le  sel, 
le  vinaigre  et  souvent  l’ail  et  le  girolle.  Voy.  condiment. 

POIVRE.  Condiment  chaud  qui,  employé  en  petite  quantité, 
stimule  agréablement  les  estomacs  froids  ; il  ne  convient  ni  aux 
tempéramens  chauds,  ni  aux  estomacs  irritables. 

POLENTA.  Bouillie  douce  et  réparatrice,  faite  avec  diverses 
farines  : celles  d’orge,  de  châtaignes  ou  de  maïs  la  composent  le 
plus  ordinairement  : quiconque  , dans  une  saison  froide,  fatigue 
son  corps  par  le  travail , doit  avoir  une  nourriture  plus  substan- 
tielle. Alimentation  douce  et  réparatrice. 

POMME.  Ce  fruit  appartient  à l’alimentation  rafraîchissante , 
peu  réparatrice;  et  les  estomacs  faibles  ou  froids  ne  s’en  arran- 
gent pas;  pour  certaines  nuances  d’irritations  chroniques  des  in- 
testins,  sa  chair  même  cuite  est  trop  relâchante,  elle  provoque 
par  son  acide  les  douleurs  locales,  le  malaise  général  et  la  cour- 
bature. Les  différentes  espèces  de  pommes  se  succèdent  comme 
les  différentes  espèces  de  poires  et  sont  pour  les  desserts  une  res- 
source précieuse  : la  pomme , plus  aqueuse , plus  acide  que  la 
poire,  relâche  plus  facilement  et  nourrit  moins. 

Les  pommes  les  plus  estimées , à cause  de  la  finesse  de  leur 
chair,  de  la  délicatesse  de  leur  goût,  de  leur  parfum  et  de  leur 
du  rée,  sont  : la  vaincue  franche,  la  rainette  blanche , la  vaincue 
dorée , la  rainette  y vise  , la  rainette  de  Canada , la  rainette  d’ An- 
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gleterre , le  calville  malingre , le  calville  rouge , le  calville  blanc 
d’hiver,  la  non-pareille  et  la  haute  bonté. 

Les  autres  pommes  plus  hâtives  sont  moins  fines,  ce  sont , le 
calville  d’été , le  pigeonneau,  la  pomme  Saint- Jean,  la  vio- 
lette, le  rambour  cl’été,  la  pomme  de  châtaignier,  le  gros  far  os. 

L’api  d’été , l’api  et  le  fenouillet  rouge,  forment  un  petit  groupe 
d’une  couleur  agréable  et  d’une  saveur  fine. 

Les  pommes  en  compote  sont  rafraîchissantes , humectantes  et 
de  facile  digestion  : les  hypochondriaques , les  hémorrhoïdaires 
constipés,  les  femmes  irritables  et  échauffées  se  trouvent  bien  des 
pommes  cuites.  Une  pomme  de  rainette,  bouillie  dans  1 litre 
d’eau,  fournit  une  tisane  parfumée , rafraîchissante.  Les  pommes 
amères  ou  acerbes,  mêlées  à quelques  pommes  douces,  font  un 
cidre  d’excellente  qualité.  Cette  boisson,  lorsqu’elle  est  saine 
est  piquante , claire , ambrée , agréable  au  goût  et  à l’odorat  : 
c’est  une  boisson  très  bonne  qui  nourrit , humecte , rafraîchit 
et  désaltère.  Voy.  pour  les  marmelades,  compotes  et  confitures,  le 
Conservateur,  et  pour  les  usages  culinaires,  Carême  et  Plumerey. 

POMME  D’AMOUR.  Le  suc  de  la  pomme  d’amour  ou  tomate 
est  aigrelet,  rafraîchissant  et  humectant;  il  se  combine  aux  viandes 
fades  dont  il  relève  le  goût. 

POMME  DE  TERRE.  Elle  est,  après  le  froment,  la  plus  pré- 
cieuse de  nos  ressources  alimentaires;  légère,  de  facile  digestion, 
elle  appartient  à l’alimentation  douce  et  réparatrice  : elle  ne  pro- 
duit ni  aigreurs,  ni  flatuosités,  ni  pesanteur,  comme  le  font  la 
plupart  des  farineux.  En  poursuivant  les  essais  de  Parmentier, 
M.  Gannal  est  arrivé  à confectionner  un  pain  de  pommes  de  terre 
d’excellente  qualité  (nous  l’avons  goûté  plusieurs  fois),  et  qui  peut 
être  vendu  avec  bénéfice  à 35  centimes  les  A livres. 

La  pomme  de  terre  fournit  une  fécule  dont  on  fait  d’excellens 
potages;  on  en  tire  aussi  de  l’eau-de-vie  et  de  l’alcool. 

Toutes  les  espèces  de  pommes  de  terre  contiennent  les  mêmes 
principes  réparateurs,  mais  dans  des  proportions  différentes  : les 
blanches  sont  en  général  plus  précoces , plus  productives  ; les 

rouges  moins  aqueuses,  plus  sapides,  se  conservent  mieux;  les 
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jaunes  ont  îa  pulpe  plus  fine  et  plus  délicate.  Les  pommes  de 
terre  doivent  surtout  à une  résine  et  à une  matière  animale  parti- 
culière la  saveur  et  l’arôme  qu’elles  offrent;  cette  saveur  et  cet 
arôme  sont  surtout  développés  lorsqu’elles  sont  cuites  à sec,  sous 
la  cendre  : on  les  dit  aphrodisiaques. 

PONCIRE.  Espèce  de  citron. 

PORREAU  ou  POIREAU.  L’ail  poireau  sert  surtout  à parfumer 
le  bouillon,  auquel  il  donne,  avec  la  carotte,  le  navet  et  le  céleri , 
un  goût  agréable  : il  se  digère  assez  facilement. 

PORTER.  Bière  forte  qui  ne  peut  convenir  qu’aux  habitans 
phlegmatiques  des  contrées  froides  et  humides. 

POTAGE.  Aliment  qui  possède  les  qualités  alimentaires  des 
substances  qui  le  forment,  le  potage  au  pain,  la  soupe,  nourrit 
moins  que  les  pâtes  et  les  fécules  ordinairement  plus  épaisses.  La 
plupart  des  potages,  les  derniers  surtout,  appartiennent  à l’alimen- 
tation douce  et  substantielle. 

POTIRON.  Espèce  de  citrouille  qui  fournit  une  alimentation 
douce,  peu  réparatrice  et  rafraîchissante. 

POTIRON  ou  BOLET  COMESTIBLE,  Vo\j.  CHAMPIGNON. 

POULARDE.  Nourriture  fine , légère  et  substantielle  : l’excès 

« 

de  graisse  la  rend  par  fois  indigeste  et  masque  en  partie  la  saveur 
de  la  chair. 

. POULE.  Jeune,  elle  fournit  un  aliment  délicat  et  substantiel 
qui  convient  à tout  le  monde. 

POULE  D’EAU.  Sa  chair  noire  , grasse  et  compacte , ne  con- 
vient qu’aux  estomacs  robustes. 

POULET.  Gras  à l’automne  il  vaut  la  poularde;  plus  jeune,  il 
appartient  à ralimentation  douce , légèrement  rafraîchissante  el 
moins  réparatrice. 

POURPIER.  Cette  plante  se  mange  en  salade,  en  potage  et 
sous  les  viandes  rôties  ; il  est  aqueux,  fade  et  peu  réparateur. 

PRALINE.  Amande  rissolée  dans  le  sucre,  de  difficile  diges- 
tion : toujours  inutile,  elle  est  souvent  nuisible  à l’estomac  qu’elle 
fatigue  et  empâte. 

PRUNE.  Les  meilleures  espèces  de  prunes  doivent  à une 
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chair  mucoso-siicrée  des  propriétés  adoucissantes  et  relâchantes 
assez  marquées;  elles  nourrissent  moins  et  fatiguent  bien  plus 
souvent  les  entrailles  lorsqu’elles  sont  crues.  Transformées  en 
pruneaux,  les  espèces  de  choix  ne  sont  réellement  qu’adoucis- 
santes en  compotes;  il  n’en  est  pas  de  même  des  marmelades 
faites  avec  le  fruit  cru , car  elles  sont  relâchantes.  Leur  peau  ainsi 
que  leur  noyau  sont  réfractaires  à l’action  des  sucs  intestinaux 
comme  toutes  les  autres  enveloppes  ligneuses.  On  compte  un 
grand  nombre  de  variétés  dont  les  plus  estimées  sont  la  reine- 
claude,  la  mirabelle,  le  gros  damas  de  Tours,  le  damas  rouge , la : 
royale,  le  perdigon  blanc , violet  et  rouge,  l’impériale  violette , 
la  sainte  Catherine,  la  prune  de  monsieur,  etc. 

PRUNELLE.  Fruit  du  prunier  sauvage , petit , âpre  et  astrin- 
gent ; on  ne  le  mange  pas  : les  habitans  des  campagnes  en  font 
une  boisson  saine. 

PUDDING.  Mets  anglais  dont  on  compte  plus  de  cent  espèces  : 
la  farine,  les  œufs,  la  moelle  ou  la  graisse  de  bœuf,  le  sucre , des 
fruits  et  des  aromates  chauds,  entrent  dans  un  grand  nombre.  Les 
puddings  sont  en  général  d’un  goût  agréable , très  nourrissans , 
mais  un  peu  lourds  pour  nos  estomacs  ; celui  que  nos  cuisiniers 
reproduisent  le  plus  ordinairement  est  le  pudding  où  entrent  le 
rhum  et  les  raisins  secs. 

PUNCH.  Que  le  punch  soit  fait  avec  l’eau-de-vie,  le  rhum  , 
l’alcool  ou  lerack,  c’est  une  boisson  chaude  et  tonique,  dont  l’u- 
sage ne  convient  qu’aux  personnes  bien  portantes , qui  ont  be- 
soin d’être  stimulées.  — Le  jus  de  citron,  le  sucre  et  l’eau,  ou 
l’infusion  de  thé  qui  entrent  dans  sa  composition,  permettent 
d’ailleurs  d’en  atténuer  les  qualités  stimulantes  : abstinence  com- 
plète pour  les  jeunes  gens,  pour  les  tempéramens  chauds  et  irrita- 
bles, pour  les  constitutions  maladives;  usage  modéré  pour  les  autres. 

PURÉE.  Pulpe  des  fruits , des  légumes  secs,  des  racines  ré- 
duites en  pâte  demi  solide  ; on  fait  aussi  des  purées  de  viande.  — 
Les  purées  ont  les  qualités  alimentaires  des  substances  qui  les 
fournissent;  elles  leur  sont  même  préférables,  lorsque  leur  confec- 
tion a pour  objet  de  rejeter  les  parties  réfractaires  à la  digesa  ion 
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comme  il  arrive  pour  les  purées  de  pois,  de  haricots,  de  len- 
tilles, etc. 

PYROLIGNEUX.  Acide , composé  d’acide  acétique  et  d’une 
liuile  empyreumatique  ; on  l’obtient  de  la  distillation  du  bois. 

R 

RAGK.  Eau-de-vie  de  grains.  Les  Anglais  qui  la  tirent  de  Bata- 
via et  de  Malaca,  s’en  servent  ordinairement  pour  faire  le  punch. 

RADIS , RAYES  et  RAIFORT.  Les  radis  et  les  raves  sont  longs 
ou  ronds,  blancs,  rouges  ou  violets , ils  sont  recherchés  à cause 
de  leur  saveur  légèrement  piquante;  mais  comme  les  autres  cru- 
dités, ils  ne  conviennent  qu’aux  estomacs  robustes.  Le  radis  noir 
ou  raifort,  qui  se  mange  surtout  en  automne  et  en  hiver,  a la 
chair  ferme,  croquante  et  la  saveur  plus  tonique  et  plus  chaude 
que  celle  des  radis,  il  ne  convient  d’ailleurs  non  plus  qu’aux  bons 
estomacs  ; il  occasionne  aux  autres,  des  vents,  des  renvois,  des 
aigreurs  et  des  maux  d’estomac. 

RAFRAIGHISSANT.  O11  appelle  rafraîchissans,  les  fruits  et  les 
boissons  qui  apaisent  la  soif  et  tempèrent  la  production  de  la 
chaleur,  comme  sont  les  fruits  et  les  boissons  acidulés. 

RAGOUT.  Combinaison  de  viandes,  de  sauces  et  de  condimens 
qui  excitent  l’appétit;  tous  les  ragoûts  doivent  être  proscrits  du 
régime  alimentaire  pour  les  personnes  dont  F estomac  est  délicat, 
faible  ou  irritable. 

RAIE.  Fraîche,  elle  est  dure;  prise  à point,  elle  a un  montant 
qui  n’est  pas  du  goût  de  tout  le  monde.  Ce  poisson  dont  il  se  fait 
une  grande  consommation,  n’a  pas  le  goût  délicat  des  bons  pois- 
sons, mais  il  donne  une  alimentation  chaude,  assez  réparatrice  : 
son  foie  est  justement  estimé. 

RAIFORT  SAUVAGE.  Son  goût  chaud  et  âcre  le  fait  rechercher 
comme  condiment. 

RAIPONCE.  La  feuille  et  la  racine  se  mangent  en  salade  ; le 
goût  de  cette  plante  est  chaud  ; il  excite  l’appétit. 

RATSIN.  Le  raisin  est  l’un  des  meilleurs  fruits  mucoso-sucrés, 


DICTIONNAIRE  DES  A CIME  N S. 


517 


lorsque  bien  mûr,  il  est  choisi  parmi  les  bonnes  espèces  de  raisin 
de  table  ; il  nourrit,  engraisse  et  lâche  le  ventre  ; humectant,  il 
favorise  à un  haut  degré  les  sécrétions  et  opère  parfois  des  cures 
remarquables  de  certains  états  chroniques.  Tous  les  médecins  ont 
dans  leur  pratique  quelques  faits  de  cette  nature  à citer.  — « Je 
trouve  dans  mes  notes,  dit  le  docteur  Roques,  qu’un  de  mes  malades 
mélancoliques  n’a  pas  pris  d’autre  nourriture  pendant  deux  mois, 
il  consommait  par  jour  6 à 8 livres  de  raisin  et  quelquefois 
davantage.  La  constipation  qui  avait  été  jusque-là  invincible,  fut 
suivie  d’évacuations  abondantes  de  matières  noires  et  visqueu- 
ses, etc.  — - Le  malade  revint  à la  santé.  » 

Ces  cures  par  le  raisin  sont  fréquentes  dans  le  midi,  et  telle  per- 
sonne qui  avait  désespéré  de  son  rétablissement,  à la  suite  des  trai- 
temens  les  mieux  combinés  a recouvré  la  santé  par  l’usage  pro- 
longé du  raisin.  — Ces  faits  sont  du  domaine  de  la  médecine  et 
ne  doivent  point  nous  occuper  ici  : la  peau  et  les  pépins  cornés 
du  raisin  sont  réfractaires  à l’action  de  l’estomac  ; mangé  seul  ou 
avec  d’autres  alimens,  il  charge  et  gonfle  parfois.  — Le  raisin 
chasselas  de  Fontainebleau  est  un  des  plus  délicats  ; ceux  du  Midi, 
dont  la  peau  est  plus  consistante  et  la  saveur  plus  sucrée  nourrissent 
plus  et  humectent  moins.  Un  grand  nombre  d’espèces  de  raisins 
servent  de  dessert  : le  morillon  noir  ( pineau  ou  auvernat  ),  le  mo- 
rillon blanc j,  le  muscat  blanc  et  le  muscat  noir , le  damas,  le  mus- 
cat de  ribesalte,  le  jennetin  , le  muscat  de  Malvoisie,  le  sauvi- 
gnon,  etc.  — Les  raisins  secs , plus  nourrissans  et  plus  lourds , se 
préparent  en  grande  quantité  dans  le  midi  de  la  France,  en  Es- 
pagne, aux  îles  de  Zante  et  de  Lipari,  d’où  viennent  les  raisins  de 
Corinthe  les  plus  parfumés.  — Le  raisin,  avant  sa  maturité,  est 
acide  et  acerbe,  son  suc  étendu  d’eau,  donne  une  tisane  agréable 
dans  les  maladies  aiguës  ; il  sert  aussi  à remplacer  le  vinaigre  et 
le  jus  de  citron,  comme  condiment.  — Mûr  et  pilé,  le  raisin  fer- 
mente et  donne  le  vin.  Voy . ce  mot. 

RAISINÉ.  Confiture  faite  avec  Jes  poires  et  le  vin  doux  ; son 
goût  agréable,  quelque  peu  acide,  et  ses  qualités  stomachiques  le 
font  rechercher  de  beaucoup  de  monde. 
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RALE  DE  GENET.  Gibier  délicat,  savoureux,  qui  appartient 
à l’ alimentation  chaude  et  substantielle. 

RALE  D’EAU.  Moins  délicat  que  le  précédent,  il  se  rapproche 
pour  le  goût  et  les  propriétés  alimentaires,  des  autres  oiseaux  aqua- 
tiques.  - 

RAMBOUR , pommes  de  rambour.  Voy.  pomme. 

RAMIER.  Voy.  pigeon  et  COLOMBE. 

RANGE.  Les  corps  gras,  exposés  à l’air,  contractent  un  goût 
âcre,  une  odeur  désagréable  et  provoquent  des  renvois;  ils  sont 
rances. 

RATAFIA.  On  donne  le  nom  de  ratafia  à toute  liqueur  alcooli- 
que et  sucrée,  où  on  a fait  macérer  les  fruits  ou  quelque  autre 
partie  des  végétaux  : les  ratafias  de  cassis,  de  coing,  de  framboi- 
ses, d’écorce  d’orange,  de  cerises,  sont  le  plus  en  usage;  ils 
échauffent  l’estomac  et  lui  donnent  du  ton  ; ils  conviennent  comme 
toutes  les  autres  liqueurs  aux  estomacs  froids  ou  paresseux.:  les 
tempéramens  chauds,  les  constitutions  délicates  et  irritables  doi- 
vent s’en  abstenir.  Voy.  le  Conservateur  pour  la  confection  des 
ratafias. 

RAYES.  Ces  racines  qui  peuvent  devenir  énormes,  ont  des 
qualités  adoucissantes  , mais  elles  sont  difficiles  à digérer  et  pro- 
voquent les  vents.  — On  attribue  aux  raves  quelques  propriétés 
pectorales. 

RÉGIME  ALIMENTAIRE.  On  entend  par  régime  alimentaire, 
la  règle  et  l’ensemble  des  habitudes  que  l’on  observe  dans  le  boire 
et  le  manger  ; il  varie,  on  le  comprend  bien , selon  les  climats, 
les  saisons,  les  tempéramens,  les  sexes,  les  âges,  les  professions  et 
les  dispositions  individuelles  naturelles  ou  acquises.  Nous  n’avons 
pas  l’intention  de  reprendre  ici  l’ensemble  des  faits  qui  ont  rap- 
port au  régime  alimentaire,  nous  nous  bornerons  à signaler  les 
principales  espèces  de  régime,  en  faisant  connaître  leurs  tendan- 
ces, leurs  avantages  et  leurs  inconvéniens. 

Le  régime  alimentaire  dont  la  base  animale  est  choisie  parmi 
les  viandes  chaudes,  aiguisées  par  les  condimens  aromatiques,  est 
celui,  non  des  gastronomes,  mais  des  gourmands.  Les  vins  les  plus 
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iumeux  contribuent  avec  les  alimens  solides,  à exalter  passagère- 
ment la  puissance  gastrique  ; l’homme  dans  ce  régime  mange  ha- 
bituellement huit  et  dix  fois  plus  qu’il  n’est  utile;  s’il  le  soutient, 
il  se  place  dans  de  nombreuses  imminences  morbides.  Le  résultat 
inévitable  de  ce  genre  de  vie  est  le  relâchement  définitif  de  la 
puissance  contractile  des  organes  de  la  digestion  ; dans  la  jeunesse, 
il  dispose  aux  inflammations  des  entrailles  et  des  autres  parties  du 
corps,  aux  congestions  sur  les  grands  organes  ; pour  l’âge  mûr,  il 
réserve  des  états  sub-aigus  ou  chroniques  non  moins  redoutables  : 
ce  sont  des  maladies  de  la  peau  hideuses,  des  névroses  de  l’abdo- 
men, la  mélancolie,  l’hypochondrie , la  goutte,  la  gravelle,  la 
pierre,  F ébranlement  et  la  désorganisation  des  centres  nerveux. 
Notre  confrère,  le  docteur  Deseuret,  a traité  avec  un  rare  talent 
des  diverses  maladies  qui  sont  le  résultat  des  excès  habituels  dans 
le  boire  et  le  manger,  nous  renvoyons  à son  livre,  la  médecine 
des  passions.  L’hygiène  n’a  rien  à faire  avec  cette  classe  de  man- 
geurs, les  tableaux  terribles  et  vrais  de  la  médecine  suffisent  à 
peine  à les  émouvoir.  Il  ne  faut  pas  les  confondre  avec  les  hom- 
mes d’esprit  qui  cultivent  la  gastronomie  comme  l’une  des  sour- 
ces les  plus  fécondes  de  jouissances  vives  et  durables;  ceux-ci  11e 
disent  point  : courte  et  bonne , mais  font  au  contraire  durer  leurs 
plaisirs,  entremêlent  avec  intelligence  les  végétaux  et  les  viandes, 
le  sec  et  l’humide,  le  chaud  et  le  froid;  ils  parviennent  parla  mé- 
ditation et  l’observation,  à maintenir  la  santé  du  corps  et  de  l’es- 
prit, au  milieu  des  dangereuses  séductions  de  la  table  : leur 
science  ne  s’enseigne  pas,  elle  est  en  grande  partie  d’inspiration. 
Que  les  prédestinés  lisent  la  physiologie  du  goût , les  classiques 
de  la  table  et  se  rappellent  que  la  lettre  tue  et  que  l’esprit 
vivifie. 

Le  régime  alimentaire  qui  vient  après  celui  des  mangeurs  aveu- 
gles et  passionnés  est  celui  qui  convient  aux  hommes  robustes, 
voués  à l’activité  du  corps  et  de  l’esprit,  en  même  temps,  ou  seu- 
lement à l’activité  du  corps  : les  viandes  chaudes  et  les  viandes 
douces,  le  poisson,  les  légumes,  le  vin  de  bonne  qualité,  les 
fruits,  les  salades,  dans  de  justes  proportions  leur  conviennent 
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également.  La  quantité  pour  eux  est  la  seule  chose  importante, 
cette  quantité  qui  convient,  se  mesure  par  la  qualité  et  par  la  na- 
ture des  pertes;  elle  se  trouve  facilement,  si  une  stimulation 
exagérée  ne  pervertit  point  le  sens  des  organes  digestifs.  Tous  nos 
conseils  se  résument  pour  eux  en  une  seule  prescription,  écouter  les 
inspirations  de  l’estomac  et  ne  point  lui  en  suggérer.  Et  comme 
corollaire,  rester  un  peu  en  deçà  de  l’appétit.  C’est  le  plus  sûr 
préservatif  des  maladies. 

Le  régime  alimentaire  plus  chaud  que  froid,  celui  qui  admet  la 
stimulation  de  deux  ou  trois  espèces  de  vins  choisis,  et  de  quel- 
ques aromates,  est  fait  pour  les  climats  et  pour  les  saisons  hu- 
mides; il  convient  aux  phlegmatiques  et  à quelques  nuances  d’or- 
ganisations nerveuses  et  sans  contractilité  suffisante,  soit  que  cet 
état  tienne  au  tempérament,  soit  qu’il  résulte  de  quelque  circon- 
stance accidentelle.  Il  n’y  a point  encore  dans  ce  régime  d’exclu- 
sion bien  tranchée  : le  choix  est  fait  parmi  les  substances  alimen- 
taires, toutes  plus  ou  moins  utiles.  Au-delà  de  cette  limite, 
l’homme  n’est  plus  omnivore , l’homme  n’est  plus  robuste  ; il 
tombe  inévitablement  dans  notre  domaine,  et  le  cercle  de  ses  be- 
soins se  restreint , et  les  appels  de  son  estomac  doivent  être  ap- 
préciés , jugés  par  les  résultats.  L’expérience  personnelle , les 
lumières  de  l’hygiène  combinées  doivent  éclairer  le  choix  et  pré- 
sider au  repas  : le  plus  'grand  nombre  des  hommes  cultivés,  les 
femmes,  les  enfans  des  grandes  villes  sont  dans  ce  cas. 

Les  constitutions  sont  délicates  et  irritables,  la  contractilité 
générale  est  affaiblie,  et  les  organes  de  la  digestion  manquent  de 
ton  comme  tous  les  autres.  Le  régime  alimentaire  léger  et  sub- 
stantiel se  compose  de  viandes  légères  et  réparatrices,  des  meil- 
leurs poissons,  des  légumes  farineux  sans  enveloppe  ligneuse,  des 
légumes  adoucissans,  de  fruits  mucoso-sucrés  ou  acidulés,  de  ces 
derniers  avec  réserve,  de  l’eau  ou  du  vin  étendu  d’eau  pour 
boisson  ordinaire  ; il  exclut  les  alimens  où  la  graisse  abonde , les 
légumes  à enveloppe  ligneuse,  les  crudités,  le  vin  pur,  les  liqueurs 
et  le  café , comme  usage  habituel  au  moins.  La  préparation  est 
simple  et  d’une  stimulation  moyenne  dans  ce  régime , le  nombre 
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des  mets  s’v  réduit  à deux  ou  trois  pour  chaque  repas  : une  ou 
deux  espèces  de  viandes  bouillies,  grillées  ou  rôties  ou  simplement 
condimentées , et  des  poissons  ou  des  légumes,  quelques  entre- 
mets sucrés.  Le  jeu  des  fonctions  est  harmonique  encore  ; aucune 
sensation  douloureuse  11e  part  des  organes,  leur  mécanisme  est 
seulement  léger  et  sans  vigueur,  par  le  fait  du  milieu  où  l’homme 
vit  ou  par  celui  de  sa  constitution.  Dans  ces  constitutions  déli- 
cates, les  prédominances  marquées  font  incliner  le  choix  des  ali- 
mens  et  l’ensemble  du  régime  tantôt  dans  un  sens,  et  tantôt  dans 
un  autre;  celles  où  les  fluides  blancs  dominent,  réclament  les 
toniques,  non  point  à profusion  et  sans  discernement,  mais  avec 
mesure  ; celles  où  le  système  nerveux  l’emporte,  avec  une  calorifi- 
cation exceptionnelle,  veulent  être  saturées  d’alimens  aqueux  combi- 
nés à la  nourriture  d’une  stimulation  subtile , d’une  réparation  nette. 

Le  régime  réduit  est  imposé  aux  constitutions  maladives  : peu 
et  de  peu  doit  être  leur  devise  ; ces  constitutions,  bien  gouver- 
nées, usent  les  plus  robustes;  leur  part  n’est  point  mauvaise  en- 
core : les  recherches  de  la  cuisine  11e  leur  sont  point  interdites; 
mais  elles  doivent  opter  entre  plusieurs  mets  d’un  aspect  sédui- 
sant, d’une  saveur  exquise  ; le  meilleur  pour  elles  est  celui  qui 
renferme  les  sucs  les  plus  nets,  les  plus  bienfaisans,  et  celui-lk 
n’est  pas  toujours  le  mets  que  l’habitude  fait  considérer  comme 
le  plus  léger  : entre  une  poularde  perdue  dans  la  graisse,  par 
exemple,  et  un  morceau  de  filet  de  bœuf  tendre  et  mis  à point 
par  la  marinade,  il  n’y  a point  à hésiter,  presque  toujours  ce 
dernier  devra  recevoir  la  préférence.  Ce  qu’il  faut  éviter  aux  or- 
ganes de  la  digestion  dans  ce  cas,  c’est  la  fatigue  des  graisses 
qui  les  amortit. 

Au-delà,  les  régimes  se  diversifient  à l’infini,  selon  les  vues  de 
la  médecine  et  les  dispositions  individuelles  révélées  par  l’expé- 
rience : telle  personne  atteinte  d’une  irritation  chronique  s’en  dé- 
barrasse en  faisant  un  usage  exclusif  pendant  des  années  de  la 
diète  lactée  ; telle  autre,  du  raisin,  des  pêches  pendant  plusieurs 
mois.  Dans  certaines  nuances  de  névrose,  au  contraire,  la  variété 
est  un  besoin  de  la  vie,  sa  condition  la  plus  importante. 
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Nous  nous  abstiendrons  de  mentionner  ici  les  principes  géné- 
raux relatifs  au  régime  alimentaire.  Tout  le  monde  sait  l’impor- 
tance des  bons  sucs  tirés  des  alimens  ; tout  le  monde  connaît  les 
dangers  des  sucs  trop  chauds  ou  âcres  qu’ils  portent  dans  nos 
fluides;  ces  derniers  proviennent  aussi  sûrement  des  meilleurs  ali- 
mens, pris  en  excès,  que  des  alimens  malsains  par  leur  nature. 
Le  régime  alimentaire  trouve  à Paris,  dans  la  surveillance  vigi- 
lante de  l’autorité  municipale,  une  garantie  salutaire,  mais  pour- 
tant insuffisante  encore  : le  pain  n’y  peut  être  de  mauvaise  qualité, 
ni  par  le  vice  des  farines,  ni  par  le  manque  de  cuisson,  il  est  vrai  ; 
mais  les  viandes  y sont  parfois  de  mauvaise  qualité  ; elles  provien- 
nent d’animaux  malades  ou  bien  d’animaux  nourris  dans  des  caves, 
dans  des  réduits  obscurs  et  d’alimens  malsains;  de  toutes  les 
viandes , celle  du  porc  y est  la  moins  sûre  ; l’avidité  des  nourris- 
seurs  est  servie  à souhait  par  les  instincts  voraces  de  l’animal  : les 
poissons,  les  fruits  et  les  légumes  ne  laissent  rien  à désirer.  Tout 
ce  qu’on  peut  dire  sur  le  régime  se  réduit  à ces  trois  faits  : choix, 
mesure  et  régularité. 

RÉGLISSE.  Racine  pectorale  et  adoucissante. 

REINE-CLAUDE.  Prune  reine-claude.  Voy.  prune. 

REINETTE.  Pomme  reinette.  Voy.  POMME. 

RELACHEMENT.  Tous  les  alimens  qui  tendent  à diminuer  la 
contractilité  des  organes,  et  particulièrement  des  intestins,  sont 
relâchans. 

RÉMOULADE.  Condiment  chaud,  oû  la  moutarde,  le  poivre, 
le  vinaigre  et  la  ciboule  produisent  la  stimulation. 

RENNE.  La  chair  de  cet  animal  est  bonne  et  se  digère  bien  ; 
le  lait  des  femelles  sert  à la  nourriture  : il  est  gras  et  agréable  au 
goût. 


RHUM.  Eau-de-vie,  tirée  de  la  canne  à sucre;  le  rhum  ne  peut 
convenir  que  dans  les  pays  à température  basse  et  humide  ; par- 
tout ailleurs,  il  est  nuisible;  dans  les  pays  chauds,  il  est  incen- 
diaire , et  décime  la  population  (pii  se  livre  à son  usage.  C’est  un 
fait  digne  de  la  plus  attentive  observation  que  les  natures 
diverses  de  stimulation  exercée  sur  nos  organes  par  les  alimens 
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solides  ou  liquides.  Tout  le  monde  reconnaît  que  dans  les  pays  à 
température  très  élevée,  les  organes  épuisés  par  la  chaleur  trou- 
vent dans  la  stimulation  des  aromates  un  aiguillon  nécessaire;  eh 
bien!  dans  ces  mêmes  pays,  les  boissons  alcooliques  augmentent 
cet  épuisement  et  détruisent  les  organes. 

RIZ.  Le  riz  fournit  une  nourriture  douce,  éminemment  répa- 
ratrice et  légère  ; il  suffit  à la  subsistance  du  quart  environ  des 
habitans  du  globe.  Il  renferme  trop  peu  de  gluten  pour  fournir 
un  pain  de  bonne  qualité  ; mais  cuit  à l’eau,  il  rassasie  et  soutient 
long-temps.  La  fécule  s’y  trouve  associée  à une  matière  végéto- 
animale,  au  sucre,  à la  gomme  et  à quelques  sels.  « Piien,  dit  notre 
savant  ami,  le  docteur  Roques,  ne  répare  un  estomac  délabré 
comme  le  riz  au  jus  de  viande.  » Le  riz  est  un  des  alimens  qui 
s’associe  le  mieux  aux  condimens  chauds  ; il  en  reçoit  des  qualités 
plus  digestibles , et  atténue  ce  qu’ils  ont  d’irritant  ; il  est  légère- 
ment astringent. 

ROCAMBOLE.  Ail  rocambole.  Voij.  ail. 

ROGNONS.  Cette  partie  des  animaux  est  compacte,  d’une  sa- 
veur spéciale  qui  ne  convient  pas  à tout  le  monde  ; les  rognons 
ne  se  digèrent  pas  facilement. 

ROMARIN.  Plante  condimentaire,  aromatique  et  excitante. 

RONCES  NOIRES.  Les  baies  de  cette  ronce,  d’un  rouge  foncé 
lorsqu’elles  sont  mûres,  ont  une  saveur  sucrée:  elles  nourrissent 
et  relâchent  un  peu  le  ventre. 

ROTA.  Le  vin  de  Rota,  en  Portugal,  est  chaud  et  stomachi- 
que. 

ROTI.  On  donne  ce  nom  aux  viandes  rôties.  Le  rôti  est  une 
des  nourritures  les  plus  saines,  et  donne  la  nature  d’alimentation 
de  l’animal  qui  le  forme  : les  rôtis  bien  saisis  et  d’une  cuisson 
moyenne,  sont  éminemment  réparateurs  et  stimulans. 

ROTIES.  Tranches  de  pain  grillées  destinées  à être  mêlées  à 
une  boisson  alimentaire , ou  bien  à recevoir  le  suc  des  alimens 
solides. 

ROUGET.  Poisson  d’un  goût  agréable  et  de  facile  digestion. 

Votf.  POISSONS. 
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SAFRAN.  Le  safran,  d’une  odeur  pénétrante  et  aromatique, 
est  échauffant  : c’est  un  condiment  dont  il  faut  user  avec  réserve. 

SAGOU.  Aliment  féculent  qui  se  retire  de  la  moelle  du  sa- 
gouïer  ou  sagoutier;  il  sert  à préparer  des  potages  légers,  de  fa- 
cile digestion,  et  réparateurs  ; alimentation  douce. 

SALADE.  Ce  mets,  composé  d’herbes  et  de  légumes  assaison- 
nés de  sel,  de  vinaigre,  d’huile  et  de  poivre,  rentre  dans  les  cru- 
dités contraires  aux  entrailles  délicates  ou  irritées.  On  fait  aussi 
des  salades  de  poisson,  de  viande,  de  coquillages,  assaisonnées  de 
la  même  manière.  Enfin,  on  prépare  des  salades  de  fruits  sucrés, 
assaisonnées  de  sucre,  d’eau  et  de  rhum,  ou  d’eau-de-vie. 

SALAISON.  On  désigne  par  ce  nom  toutes  les  viandes  ou  les 
poissons  qu’on  a conservés  dans  le  sel  marin.  Le  sel,  en  retirant 
aux  viandes  une  partie  de  leurs  cas  de  décomposition,  les  rend 
plus  sèches,  plus  denses  et  de  plus  difficile  digestion  ; il  leur  com- 
munique en  outre  des  qualités  âcres  et  chaudes  que  ne  suppor- 
tent point  les  estomacs  faibles  et  irritables. 

SALEP.  Ce  bulbe,  préparé  en  Orient,  nous  arrive  desséché  ; 
cuit  dans  l’eau,  dans  le  lait,  dans  le  bouillon,  il  se  convertit  en 
gelée,  forme  des  potages  nourrissans  et  de  facile  digestion.  C’est 
un  aliment  très  convenable  pour  les  convalescens,  il  les  soutient, 
sans  trop  les  exciter.  La  gomme  et  l’amidon  qu’il  contient  lui 
donnent  ses  propriétés  alimentaires. 

SALMI.  Ragoût  de  gibier  que  l’on  a d’abord  fait  cuire  à la 
broche  : le  vin  et  les  condimens  irritans  en  font  un  aliment  de 
haut  goût  et  peu  convenable  aux  estomacs  débiles,  aux  entrailles 
sensibles  ou  souffrantes. 

SALSIFIS.  Cette  racine  douce,  moyennement  réparatrice,  est 
saine,  d’un  goût  agréable,  et  se  digère  bien. 

SANG.  Le  sang,  et  les  alimens  que  l’on  en  fait,  sont  lourds  et 
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compactes;  un  estomac  énergique  et  l’exercice  du  corps  sont 
deux  conditions  utiles  h leur  digestion. 

SANGLIER.  Les  morceaux  de  choix  du  sanglier  sont  un  ali- 
ment parfumé,  et  déplus  facile  digestion  que  la  chair  du  cochon, 
mais  ils  ne  conviennent  encore  qu’aux  estomacs  robustes. 

SARCELLE.  Petit  canard,  dont  la  chair  savoureuse  est  noire, 
et  assez  difficile  à digérer. 

SARDINE.  Ce  petit  poisson,  frais  ou  lorsqu’il  n’a  reçu  qu’un 
sel,  est  d’un  goût  fin,  agréable,  et  de  facile  digestion;  rattaché  à 
l’alimentation  chaude,  moyennement  réparatrice  comme  tous  les 
poissons  de  mer,  il  est  l’un  des  meilleurs.  Salée,  la  sardine  est 
un  aliment  vulgaire  qui  partage  tous  les  inconvéniens  des  autres 
salaisons. 

SARRASIN  ou  BLÉ  NOIR.  Le  pain  de  sarrasin  est  mauvais  et 
grossier;  mais  les  bouillies  et  les  gâteaux  qu’on  en  fait,  d’un 
goût  agréable,  sont  réparatrices  et  se  digèrent  assez  bien  : le  lait 
caillé  ou  le  cidre,  qui  servent  à délayer  la  farine,  communiquent 
à ces  pâtisseries  un  goût  acidulé,  et  des  qualités  digestibles. 

SARRIETTE.  Plante  aromatique,  d’un  goût  piquant  et  agréa- 
ble, employée  comme  condiment  pour  relever  le  goût  des  lé- 
gumes et  en  faciliter  la  digestion. 

SAUGE.  Les  qualités  des  sauces  dépendent  des  substances  qui 
servent  à les  former;  elles  ont  pour  objet  de  rendre  les  alimens 
plus  agréables  ou  plus  digestibles,  ou  bien  l’un  et  l’autre.  La 
confection  des  sauces  est  l’une  des  branches  les  plus  importantes 
et  les  plus  difficiles  de  la  cuisine.  La  mesure  convenable  dans 
le  degré  de  stimulation  qu’elles  communiquent  aux  alimens,  doit 
être  l’ambition  de  tout  artiste  éminent.  Voy.  les  Sauces  de  Ca- 
rême. 

SAUCISSE.  La  saucisse,  en  qualité  de  charcuterie  grasse  et 
épicée,  ne  convient  qu’aux  estomacs  robustes,  aux  personnes  qui 
font  de  l’exercice. 

SAUCISSON.  Plus  compacte  que  le  précédent,  ce  mets  est  plus 
chaud  et  plus  lourd. 

SAUGE.  Condiment  aromatique.  Voy.  condiment. 
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SAUMON.  Poisson  excellent,  mais  un  peu  compacte  et  lourd  ; 
Le  saumon  nourrit  beaucoup.  Salé  ou  fumé,  il  perd  de  sa  qua- 
lité. 

SAUPIQUET.  lAine  des  sauces  les  plus  chaudes. 

SCORSONÈRE.  Racine  qui  se  prépare  comme  le  salsifis  or  - 
dinaire, et  qui  jouit  des  mêmes  propriétés  alimentaires. 

SÈCHE.  Poisson  de  mer.  Voy.  poisson. 

SEIGLE.  Le  pain  que  l’on  fabrique  avec  la  farine  de  seigle, 
n’approche  jamais  du  pain  de  froment  pour  l’aspect,  le  goût,  ni 
la  digestibilité  ; plus  difficile  à bien  manipuler,  il  est  le  plus  sou- 
vent épais,  gluant,  froid,  et  indigeste.  Les  seuls  avantages  du 
pain  de  seigle  bien  fait,  sont  de  se  conserver  frais  et  savoureux 
plus  long-temps  que  le  pain  de  froment,  de  tenir  le  ventre  libre. 
Voy.  pain. 

SEL  M ARIN.  C’est  le  condiment  par  excellence  , à-peu-près 
le  seul  indispensable  ; également  salutaire  pour  l’homme  et  les 
animaux  domestiques,  il  concourt  efficacement  à leur  alimen- 
tation, en  communiquant  aux  alimens  une  saveur  qui  les  rend  plus 
faciles  à digérer  et  plus  sains.  L’abus  du  sel  est  nuisible  comme 
l’abus  des  meilleures  choses,  il  stimule  alors  et  irrite  les  organes 
delà  digestion  en  réveillant  une  soif  vive.  L’abus  du  sel  et  des  sa- 
laisons favorise  le  développement  du  scorbut  et  des  maladies  de  la 
peau.  Voy.  le  Conservateur  pour  les  conserves  par  le  sel. 

SEMOULE.  Pâte  sèche  faite  avec  la  plus  belle  farine  de  fro- 
ment; la  semoule  forme  d’excellens  potages,  elle  appartient  à 
l’alimentation  douce  éminemment  réparatrice. 

SERPOLET.  Plante  aromatique  et  excitante,  employée  dans 
l’assaisonnement  des  viandes:  c’est  un  bon  condiment. 

SIROPS.  Les  sirops  sont  des  préparations  de  consistance  li- 
quide, visqueuse,  faites  à chaud  ou  à froid  dans  lesquelles,  le  suc 
des  fruits,  le  parfum  des  fleurs  et  les  vertus  médicamenteuses  des 
plantes  se  conservent,  grâce  à une  heureuse  combinaison  de  l’eau 
et  du  sucre  qui  en  sont  la  base.  Pour  que  le  sucre  et  l’eau  soient 
dans  les  sirops  en  proportion  convenable,  il  faut  qu’ils  marquent 
bouillans,  30  degrés  à l’aréomètre  de  Baumé,  et  refroidis  35  de- 


DICTIONNAIRE  DES  AL1MËNS.  527 

grés. — Le  simple  examen  du  sirop  qui  tombe  en  gouttes  arron- 
dies, lentes  à se  déformer,  suffit  aux  praticiens  pour  leur  faire  juger 
cet  état  convenable. 

Lorsque  l’eau  est  employée  seule  avec  le  sucre  dans  la  confec- 
tion des  sirops,  elle  donne  le  sirop  de  sucre.  L’eau  chargée  par 
infusion,  par  décoction  ou  par  distillation  des  principes  des  végé- 
taux donne  naissance  par  sa  combinaison  avec  le  sucre  à des  si- 
rops qui  prennent  le  nom  du  végétal  employé  ; tels  sont  les  sirops 
de  fleurs  d’oranger , de  capillaire , de  guimauve , etc.  Les  sucs  des 
plantes,  le  vinaigre,  etc.,  donnent  naissance  par  leur  combinai- 
son avec  le  sucre  à des  sirops  également  recherchés  : tels  sont  les 
sirops  d’orange,  de  citron,  de  groseille,  de  vinaigre,  etc. 

La  proportion  générale  du  sucre  aux  liquides , dans  la  confec- 
tion des  sirops,  est  d’un  peu  moins  de  deux  parties  de  sucre  pour 
une  de  liquide  ; ils  s’obtiennent  d’ailleurs  par  la  solution  à froid  ou 
par  l’ébullition.  Le  sucre  qui  entre  dans  le  sirop  par  solution 
doit  être  en  pain  et  de  la  meilleure  qualité  ; les  cassonades  des  îles 
et  le  sucre  dit  des  quatre  cassons  peuvent  servir  pour  la  confec- 
tion des  sirops  par  ébullition.  La  quantité  de  sucre  nécessaire  pour 
la  bonne  fabrication  des  sirops  varie  suivant  la  nature  des  liquides 
employés:  les  sirops  simplement  aqueux  sont  ceux  qui  en  récla- 
ment la  plus  grande  quantité  ; ainsi  lorsque  le  liquide  est  le  pro- 
duit d’une  infusion  ou  d’une  décoction,  la  proportion  du  sucre  au 
liquide  est  1 kilogramme  de  sucre  pour  un  demi-kilogramme  de 
liquide;  dans  le  cas  où  le  liquide  est  un  suc  acide  comme  le  jus 
de  groseille,  etc. , la  proportion  du  sucre  est  un  peu  moindre  de 
125  grammes  (4  onces)  de  sucre  de  moins,  c’est-à-dire  875  gram- 
mes (1  livre  12  onces)  suffisent  pour  un  demi-kilogramme  de  suc. 
Les  sirops  par  ébullition  doivent  être  cuits  vivement,  à gros 
bouillons,  un  feu  lent  ou  irrégulier  nuirait  sensiblement  à leur 
qualité.  La  clarification  des  sirops  s’opère  avec  les  blancs  d’œuf. 
L’albumine  qui  les  constitue  est  préalablement  divisée  par  un 
peu  d’eau  que  l’on  bat  avec  eux  ; quelques  cuillerées  pour  chaque 
blanc  d’œuf.  La  manière  de  faire  cette  opération  varie  selon  les 
habitudes  des  praticiens;  pourtant  les  deux  procédés  suivans  résu- 
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ment  tout  ce  qui  peut  s’exécuter  d’utile  à cet  égard  : ou  bien  les 
blancs  d’œuf  battus  avec  un  peu  d’eau  sont  jetés  dans  le  sirop 
bouillant  ; ou  bien  des  blancs  d’œuf  battus  à l’eau  connue  précé- 
demment sont,  avant  de  mettre  sur  le  feu,  intimement  incorporés 
à la  cassonade  ou  au  sucre  dans  le  fond  de  la  bassine  ; le  jus  est 
ensuite  versé  pardessus  en  agitant.  Lorsqu’on  donne  la  préférence 
à ce  dernier  procédé , on  met  de  côté  le  tiers  environ  du  blanc 
d’œuf  battu  pour  abattre  le  bouillon. 

Sirop  de  sucre.  • — Prenez  k kilogrammes  et  demi  (9  livres)  de 
sucre  pour  2 kilogrammes  et  demi  (5  livres)  d’eau  ; mettez  l’eau 
en  ébullition;  jetez-y  le  sucre  en  agitant;  continuez  la  cuite,  en 
ayant  soin  de  tenir  prêts  vos  blancs  d’œuf  battus;  jctez-les  dans 
le  sirop  bouillant  ; donnez  un  nouveau  bouillon  ; vérifiez  la 
cuite;  si  elle  est  suffisante,  passez  à la  chausse;  laissez  refroidir 
et  mettez  en  bouteilles  pour  porter  dans  un  endroit  frais.  Pour 
apprécier  le  degré  de  cuisson  de  ce  sirop  comme  de  tous  les  au- 
tres , voyez  ce  que  nous  venons  de  dire  de  la  cuisson  des  sirops  en 
général, 

Sirop  de  gomme  ambiguë.  —Préparez  le  sirop  de  sucre,  comme 
il  a été  dit  dans  la  recette  précédente;  quelques  minutes  avant 
qu’il  n’ait  atteint  son  point  de  cuisson,  versez-y  une  solution  faite 
à froid,  de  gomme  arabique  lavée  et  mondée  que  vous  aurez 
préalablement  passée  à travers  un  linge  ; continuez  l’ébullition  du 
sirop  pendant  cinq  à six  bouillons  ; passez  sur  un  blanchet  ; laissez 
refroidir , et  mettez  en  bouteilles.  La  gomme  se  dissout  dans  un 
poids  d’eau  égal  au  sien  ; un  demi-kilogramme  de  gomme  suffit 
pour  U kilogrammes  de  sirop. 

Sirop  de  guimauve.  ■ — Prenez  90  grammes  (3  onces)  de  racine 
de  guimauve  sèche  et  bien  saine  que  vous  faites  macérer  pendant 
vingt  minutes  dans  2 kilogrammes  d’eau  ; ajoutez  3 kilogrammes 
et  demi  de  sucre;  agitez,  clarifiez  au  blanc  d’œuf;  vérifiez  la 
cuisson,  comme  il  a été  dit  précédemment;  passez  au  blanchet; 
laissez  refroidir  et  mettez  en  bouteilles.  Ce  sirop  est  de  ceux  qu’il 
importe  le  plus  de  maintenir  bien  bouchés  et  dans  un  lieu  frais, 
pour  prévenir  la  fermentation. 
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Sirop  de  capillaire.  — Prenez  60  grammes  (2  onces  > de  ca- 
pillaire de  Canada  que  vous  faites  infuser  dans  1 kilogramme  et 
demi  d’eau;  ajoutez  2 kilogrammes  et  demi  de  sucre;  faites  un 
sirop  que  vous  clarifiez  au  blanc  d’œuf.  Quand  il  est  cuit,  jetez- 
le  bouillant , dans  un  bain-marie  où  vous  aurez  mis  30  grammes 
(1  once)  de  capillaire  ; laissez  infuser  pendant  deux  heures , pas- 
sez ; laissez  refroidir  et  mettez  en  bouteilles,  La  seconde  infusion 
de  sirop  et  de  capillaire  a pour  objet  de  fixer  les  principes  aroma- 
tiques que  la  décoction  du  sirop  a détruits.  Quelques  personnes 
même  font  le  sirop  de  sucre  comme  il  a été  dit,  hachent  30 
grammes  (1  once)  de  capillaire  pour  2 k ilogrammes  de  sirop  et 
le  versent,  cuit  à point  et  bouillant,  sur  cette  plante. 

Sirop  d’orgeat . — Prenez  un  demi-kilogramme  d’amandes  dou- 
ces; 150  grammes  (5  onces)  d’amandes  amères,  1 kilogramme  et 
demi  d’eau,  3 kilogrammes  de  sucre  et  180  grammes  (6  onces) 
d’eau  de  fleurs  d’oranger. 

Jetez  les  amandes  pendant  dix  minutes  dans  de  l’eau  bouillante 
retirée  du  feu , mondez-les  de  la  peau  et  passez-les  à l’eau  fraî- 
che , réduisez-les  en  une  pâte  fine  dans  un  mortier  en  ajoutant 
quelques  cuillerées  d’eau  et  un  demi-kilogramme  de  sucre,  ajou- 
tez le  reste  de  l’eau  en  remuant  pour  opérer  une  mixtion  exacte; 
passez  et  exprimez  fortement , ajoutez  le  reste  du  sucre  et  faites 
fondre  au  bain-marie  , à feu  très  doux  ; passez  à travers  un  linge 
fm , laissez  refroidir  à vase  couvert , délayez  la  croûte  sucrée  for- 
mée à la  surface  du  sirop  dans  l’eau  de  fleurs  d’oranger,  mêlez 
exactement,  mettez  en  bouteilles,  bouchez  et  portez  à la  cave. 

La  proportion  des  amandes  douces  aux  amandes  amères  varie; 
quelques  personnes  les  mettent  à parties  égales.  De  quelque  ma- 
nière que  soit  fait  le  sirop,  il  convient  de  tenir  les  bouteilles  qui 
le  contiennent  dans  un  lieu  frais  et  le  goulot  renversé. 

Sirop  d’oranges.  — Prenez  des  oranges  de  bonne  qualité , pas 
trop  mûres , exprimez-en  le  suc  que  vous  filtrez  ; pour  1 kilo- 
gramme de  ce  suc,  prenez  2 kilogrammes  au  pins  de  sucre  que 
vous  y faites  dissoudre  à une  chaleur  douce  ; passez , laissez  re- 
froidir, mettez  eu  bouteilles  et  portez  à la  cave. 
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Les  sirops  de  dirons  , de  coings  , de  grenades , de  groseilles , 
de  framboises , de  pommes , de  vinaigre  peuvent  se  préparer  de 
ia  même  manière.  Les  recettes  qui  suivent  offrent  quelques  mo- 
difications à la  précédente. 

Sirop  de  groseilles.  — Prenez  en  poids  quatre  parties  de  gro- 
seilles , une  de  cerises  et  une  de  framboises  ; égrappez  les  gro  - 
seilles,  séparez  les  cerises  de  leurs  noyaux;  écrasez  le  tout  et  ex- 
primez le  jus  que  vous  passez  au  tamis  pour  le  laisser  reposer  dans 
une  terrine  pendant  vingt-quatre  heures.  Au  bout  de  ce  temps,  et 
lorsque  le  liquide  s’est  pris  en  masse  qui  se  laisse  couper  facile- 
ment , versez  sur  la  chausse  pour  laisser  le  suc  s’écouler  ; mettez 
dans  la  bassine  le  sucre  en  morceaux  à la  dose  de  1 kilogramme 
pour  un  demi-kilogramme'  de  jus , faites  fondre  au  bain-marie; 
laissez  refroidir  et  mettez  en  bouteilles. 

Sirop  de  vinaigre.  — Ce  sirop  peut  se  préparer  h froid,  en  fai- 
sant fondre  1 kilog.  de  sucre  dans  un  demi-kilog.  de  vinaigre 
rouge.  On  peut  aussi  le  faire  en  mêlant  à 1 kilog.  de  vinaigre,  2 
kilog.  de  sucre  cuit  au  soufflé  que  l’on  retire  du  feu  après  le  pre- 
mier bouillon  pour  le  faire  refroidir  et  le  mettre  en  bouteilles. 

Sirop devinaigre  framboise.  — Ce  sirop  peut  se  préparer  à froid  en 
faisant  fondre  du  sucre  dans  le  vinaigre  ouïes  framboises  ont  infusé  : 
les  proportions  de  sucre  de  la  recette  précédente  : on  peut  encore, 
lorsqu’on  a fait  infuser  pendant  huit  jours  dans  de  bon  vinaigre 
des  framboises  bien  mûres,  séparer  le  vinaigre  des  framboises  au 
tamis,  le  faire  chauffer  couvert,  à une  douce  chaleur,  y faire  fon- 
dre le  sucre  ; laisser  refroidir  et  mettre  en  bouteilles.  Pour  ce  si- 
rop comme  pour  tous  les  autres,  la  solution  à chaud  ou  l’ébulli- 
tion permettent  de  diminuer  légèrement  la  quantité  de  sucre  : 
ainsi  par  demi-kilogramme  de  suc  on  pourra  retrancher  60  gram- 
mes (2  onces)  de  sucre. 

Sirop  de  violettes.  — Prenez  de  pétales  de  violettes  mondées  de 
leurs  calices,  un  demi-kilog.;  d’eau  bouillante,  1 kilog.;  de  sucre, 
2 kilog. 

Lavez  les  pétales  de  violettes  dans  une  eau  à quarante-cinq  de- 
grés; relircz-les  de  cette  eau  pour  les  bien  égoutter;  placez-les 
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au  bain-marie  avec  la  quantité  d’eau  bouillante  que  nous  avons 
dite  ; faites  infuser  douze  heures  ; passez  et  exprimez  fortement 
à travers  un  linge  préalablement  lavé  pour  lui  enlever  le  peu  d’al- 
cali qu’il  aurait  pu  conserver  de  la  lessive  ; laissez  reposer  quel- 
ques heures  et  décantez  par  inclinaison  ; remettez  la  liqueur  au 
bain-marie  avec  le  sucre  ; faites-le  fondre  à une  douce  chaleur 
pour  ensuite  laisser  refroidir  et  mettre  en  bouteilles  : la  violette 
cultivée  est  préférable  à la  violette  sauvage. 

Les  sirops  d’œüiets , de  camomille  se  préparent  de  même,  mais 
sans  lavage. 

Sirop  de  fleurs  d'oranger.  — Prenez  un  demi-kilog.  d’eau  dis- 
tillée de  fleurs  d’oranger  dans  laquelle  vous  faites  fondre  à froid 
1 kilog.  (2  liv.)  de  sucre;  vous  passez  le  sirop  au  filtre  de  papier 
et  vous  mettez  en  bouteilles . 

Les  sirops  de  roses,  de  cannelle  se  préparent  de  la  même  manière. 

Sirop  d’écorces  d’oranges.  — Prenez  180  gram.  (6  onces)  d’é- 
corces fraîches  d’oranges  sur  lesquelles  vous  versez  1 kilog.  d’eau 
bouillante;  laissez  durer  l’infusion  vingt-quatre  heures;  passez  et 
faites  dissoudre  dans  le  liquide  2 kilog.  de  sucre  à une  douce 
chaleur  ; laissez  refroidir  et  mettez  en  bouteilles. 

Le  sirop  d’écorces  de  citrons  se  prépare  de  la  même  manière. 

Sirop  d’absinthe.  — Prenez  60  gram.  (2  onces)  de  sommités 
sèches  d’absinthe  sur  lesquelles  vous  versez  un  demi-kilog.  d’eau 
bouillante;  vous  continuez  l’infusion  douze  heures,  vous  passez 
avec  forte  expression  au  bout  de’ce  temps  et  vous  filtrez.  1 kilog.  de 
sucre  en  morceaux  est  ajouté  à la  liqueur,  et  sa  fusion  s’opère  en 
vase  clos,  à la  chaleur  douce  du  bain-marie.  La  liqueur  refroidie 
est  mise  dans  les.  bouteilles. 

Sirop  clé  vanille.  — Prenez  120  grammes  (7|.  onces)  de  vanille 
que  vous  traitez  par  la  macération  à froid  dans  1 kilog.  d’eau  dis- 
tillée. Au  bout  de  huit  jours  de  cette  macération,  filtrez  au  filtre 
de  papier,  faites  fondre  dans  cette  liqueur  2 kilog.  de  beau  sucre  ; 
mettez  en  bouteilles  et  conservez  à la  cave. 

Sirop  de  cerises.  ■ — Prenez  des  cerises  bien  mûres  que  vous 
séparez  du  noyau,  pour  en  exprimer  le  jus.  Vous  laissez  reposer 
34. 
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ce  jus  pendant  vingt -quatre  heures  et  vous  décantez;  vous  prenez  la 
liqueur  pour  la  mettre  sur  le  feu  avec  le  sucre  que  vous  faites  fondre 
à petit  feu;  vous  donnez  un  bouillon  et  vous  écumez  : un  nouet  de 
cannelle  donne  au  sirop  un  arôme  agréable.  Le  sirop  retiré  du 
feu,  refroidi,  est  mis  en  bouteilles. 

Sirop  de  café.  — Penez  un  demi-kilog.  de  café  de  la  meilleure 
qualité  pour  le  griller  et  le  broyer  au  moulin.  Faites  avec  1 kilog. 
d’eau  bouillante,  en  vase  clos,  une  infusion  que  vous  laissez  à l’é- 
tuve jusqu’au  lendemain.  Passez,  au  bout  de  ce  temps,  votre  in- 
fusion à travers  un  linge  avec  forte  expression  ; filtrez.  Faites 
cuire  au  cassé  une  quantité  de  sirop  double  de  la  liqueur  ; versez- 
la  dans  ce  sirop  pour  donner  un  bouillon  ; retirez  du  feu  ; laissez 
refroidir  et  mettez  en  bouteilles. 

Sirop  d’abricots.- — Prenez  2 kilog.  d’abricots  que  vous  faites 
bouillir  dans  l\  kilog.  d’eau  ; écrasez,  exprimez  le  suc  et  passez 
à la  chausse.  Ajoutez  un  demi-kilogr.  de  sucre  pour  1 kilog.  de 
suc  et  cuisez  à consistance  sirupeuse. 

SOLE.  Ce  poisson  de  mer  est  l’un  des  meilleurs;  sa  chair  ferme 
et  délicate  fournit  une  nourriture  chaude,  légère  et  moyennement 
réparatrice. 

SORBET.  Mélange  glacé  de  suc  de  fruits  et  d’aromates. 

SORGHO.  La  farine  du  sorgho  sert  à faire  des  bouillies  et  des 
gâteaux  d’un  goût  agréable  et  assez  nourrissans.  Le  pain  de  sor- 
gho est  pesant;  l’addition  de  farine  de  froment  l’améliore,  mais 
ne  le  rend  jamais  aussi  léger  que  le  pain  de  froment. 

SOUPE.  La  soupe  participe  des  qualités  alimentaires  du  pain 
et  des  sucs  de  viande  ou  de  végétaux  qui  servent  à la  préparer. 

STOCFISCH.  Poisson  sec  : ce  mets  est  difficile  à digérer  et 
ne  convient  qu’aux  estomacs  robustes. 

SUCRE.  L’usage  du  sucre  comme  condiment  est  d’une  grande 
utilité;  il  est  digestible  par  sa  nature,  d’une  grande  importance 
pour  tempérer  ou  masquer  certaines  saveurs  des  végétaux  alimen- 
taires; qu’il  ne  suffise  pas  seul  pour  nourrir,  personne  aujour- 
d’hui ne  le  conteste,  mais  il  convient  à beaucoup  d’estomacs  qu’il 
aide  dans  le  travail  de  la  digestion  et  qu’il  tient  en  haleine  pour 
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attendre  l’heure  des  repas.  Le  sucre,  mêlé  au  mucilage  et  aux 
autres  matières  végétales  contenues  dans  la  canne  donne  de  l’em- 
bonpoint. 

SURMULET.  Poisson  d’un  goût  agréable,  mais  un  peu  lourd 
à l’estomac. 


T 


TACAUD.  Poisson  de  mer,  tendre,  feuilleté  et  de  facile  di- 
gestion. 

TAFIA.  Eau-de-vie  faite  avec  le  sirop  de  sucre  de  canne. 

TAMARIN.  La  pulpe  de  tamarin,  fraîche  et  mêlée  à l’eau,  est 
une  boisson  acidulé  et  rafraîchissante. 

TANCHE.  Poisson  d’eau  douce  souvent  visqueux  et  indigeste  ; 
les  tanches  de  rivière,  plus  sèches,  sont  agréables  et  faciles  a di- 
gérer. 

TAPIOCA.  Nourrissant  et  adoucissant  comme  le  sagou,  le  ta- 
pioca est  de  facile  digestion  même  pour  les  convalescens;  il  pro- 
vient de  la  racine  de  manihot , coupée  par  tranches,  infusée  dans 
l’eau , séchée  au  soleil  et  réduite  en  poussière. 

TARTE.  Pâtisserie  recouverte  de  crème,  de  fruits  ou  de  con- 
fitures : les  tartes  aux  fruits  sont  les  plus  agréables  et  se  digèrent 
mieux. 


TAUMATTE.  Voy.  POMME  ü’ AMOUR. 

THÉ.  Le  thé  est  chaud  et  digestif,  contraire  aux  tempéramens 
délicats  et  irritables,  aux  irritations  des  entrailles  qu’il  agace  et 
surexcite  ; il  convient  à toutes  les  personnes  qui , par  le  fait  de 
leur  constitution  ou  de  quelques  dispositions  individuelles,  ont 
besoin  d’un  excitant  général  subtil;  il  les  calme  même  en  les  for- 
tifiant. Son  abus  énerve  l’estomac. 

Le  thé  reçoit  des  noms  différons,  suivant  la  forme  et  la  couleur 
des  feuilles,  l’époque  de  leur  récolte,  leur  préparation,  etc.  Ainsi 
le  commerce  distingue  une  foule  de  variétés  de  thé  vert  ou  de  thé 
noir.  Parmi  les  thés  verts  les  plus  estimés,  on  compte  le  thé  im- 
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périal,  fort  rare  cil  Europe  et  d’un  prix  excessif;  ie  thé  hayswcn 
ou  hyson,  d’un  vert  argenté,  le  thé  perlé,  roulé  en  petits  grains, 
et  le  thé  poudre  à canon.  Le  thé  noir  a aussi  plusieurs  variétés 
plus  ou  moins  précieuses;  le  thé  saotchaon,  le  thé  camphou,  le 
thé  congo  et  le  thé  pékao  à pointes  blanches , sorte  de  thé  d’un 
parfum  délicat , exquis , quand  l’industrie  des  marchands  ne  l’a 
point  altéré.  De  tous  les  thés  consommés  en  Europe , les  plus 
agréables,  les  plus  parfumés  sont  ceux  qui  nous  viennent  de  la 
Chine  par  terre,  et  que  les  caravanes  apportent 'a  Saint-Pétersbourg. 

Le  thé,  considéré  sous  le  rapport  de  ses  propriétés  chimiques, 
fournit  une  matière  extractive,  du  mucilage,  de  la  résine,  de  l’a- 
cide gaîlique  et  du  tanin. 

THON.  Ce  poisson  à chair  ferme  et  blanche  est  gras  et  assez 
difficile  à digérer;  le  plus  ordinairement  on  sale  le  thon  ou  bien 
après  l’avoir  fait  cuire  on  le  conserve  dans  l’huile  : de  toute  façon, 
il  est  lourd  et  ne  convient  qu’aux  estomacs  robustes. 

THYM.  Condiment  aromatique,  échauffant  contraire  à toutes 
les  personnes  qui  ont  la  fibre  chaude  et  irritable. 

TOKAI.  Le  vin  de  Tokai,en  Hongrie,  est  le  premier  des  vins 
de  liqueur;  il  se  trouve  difficilement  pur  dans  le  commerce. 

TOPINAMBOUR.  Ce  tubercule  à chair  ferme  et  blanche , dont 
le  goût  a quelque  analogie  avec  celui  de  Partichaut , doit  ses  qua- 
lités alimentaires  au  mucilage,  au  gluten  et  à l’albumine;  il  ap- 
partient à l’alimentation  douce,  moyennement  réparatrice. 

TORPILLE.  Poisson  de  mer  difficile  à digérer.  Voy.  poisson. 

TORTUE.  Sa  chair  nourrissante  et  réparatrice  est  un  peu 
lourde  à l’estomac  : les  bouillons  de  tortue  sont  adoucissans  et 
conviennent  au  commencement  des  convalescences  à la  suite  des 
maladies  aiguës. 


TOURTERELLE.  Sa  chair,  chaude  et  réparatrice,  est  un  ali- 
ment recherché,  lorsqu’elle  est  grasse. 

TRUFFE.  On  dit  les  truffes  très  nourrissantes , très  échauf- 
fantes et  aphrodisiaques;  elles  sont  à nos  yeux  un  condiment 
chaud  d’un  parfum  exquis  mais  de  propriétés  alimentaires  fort 
douteuses.  Pour  ne  point  porter  atteinte  aux  illusions  des  gastro- 
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nomes  , nous  les  renvoyons  aux  méditations  savantes  de  Bril- 

7 

lat-Savarin  et  aux  éloges  passionnés  de  notre  savant  ami  le  doc- 
teur Roques. 

TRUITE.  Poisson  de  rivière  de  chair  blanche  ou  rouge,  lé- 
gère et  délicate,  est  F un  des  alimens  les  plus  faciles  à digérer.  La 
truite  brune,  la  truite  de  montagne,  la  truite  saumonée  sont  des 
variétés  fort  estimées. 

TURBOT.  Le  turbot  et  la  barbue  marchent  sur  la  même  ligne 
en  tête  des  poissons  de  mer  ; leur  chair  blanche , ferme  et  suc- 
culente, nourrit  bien  et  se  digère  assez  facilement. 

V 

VACHE.  Son  lait  est  l’un  de  nos  meilleurs  alimens;  sa  chair, 
plus  sèche  que  celle  du  bœuf,  se  digère  moins  facilement. 

VANILLE.  Condiment  chaud , stomachique  et  l’un  des  plus 
agréables. 

VANNEAU.  La  chair  de  cet  oiseau,  sèche,  maigre  et  noire,  est 
recherchée  à cause  de  son  parfum  ; lorsqu’elle  est  tendre  , elle 
appartient  à F alimentation  chaude  et  réparatrice. 

VEAU.  La  chair  du  veau  appartient  à l’alimentation  douce, 
moyennement  réparatrice  ; trop  jeune , le  veau  est  visqueux  et 
nourrit  mal. 

VERJUS.  Espèce  de  raisin  dont  les  grains  verts  sont  employés 
comme  condiment  acidulé  et  rafraîchissant.  — On  se  sert,  pour 
le  même  objet , de  toutes  les  espèces  de  raisins  prises  avant  leur 
maturité. 

VERMICELLE.  Pâte  sèche,  faite  avec  les  plus  belles  farines  de 
froment  ; le  vermicelle  est  un  aliment  doux  et  très  nourrissant. 

VESPETRO.  Liqueur  tonique  et  stomachique  réservée  aux 
estomacs  froids  , aux  climats  humides  et  froids. 

VIANDE.  La  viande  est  de  tous  les  alimens  le  plus  rapproché 
par  sa  composition,  de  la  composition  de  nos  tissus;  elle  est  aussi 
F aliment  par  excellence.  La  viande  de  bonne  qualité  préparée 
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simplement,  donne  à la  digestion  des  résultats  à-peu-près  con- 
stans;  combinée  aux  substances  féculentes,  au  pain  surtout,  elle 
forme  le  mélange  qui  nourrit  le  plus,  sous  le  plus  petit  volume. 
Déterminer  d’une  manière  absolue,  la  quantité  de  viande  qui  doit 
entrer  dans  le  régime  alimentaire  de  chaque  personne  est  chose 
impossible;  car  cette  quantité  subordonnée  à l’âge,  au  sexe,  au 
tempérament,  au  climat,  à la  saison,  au  genre  de  vie,  à la  pro- 
fession, varie  encore  selon,  des  dispositions  individuelles  inappré- 
ciables. Pourtant  on  peut  dire  en  thèse  générale,  que  l’intensité  et 
la  durée  des  mouvemens,  doivent  régler  la  quantité  de  viande  qui 
entre  utilement  dans  le  régime  de  chacun  : des  statistiques  éta- 
blissent qu’un  Anglais  mange,  dans  un  an,  onze  fois  plus  de  viande 
qu’un  habitant  de  nos  campagnes.  Il  y a peut-être  excès  chez  nos 
voisins,  mais  un  peu  de  viande  ajoutée  au  régime  alimentaire  de 
nos  paysans  rendrait  leur  activité  plus  énergique  et  leurs  récoltes 
plus  abondantes  ( voy.  pour  la  conservation  des  viandes,  le  Con- 
servateur j pour  leur  préparation,  Carême  et  Piumerey). 

VIN.  Le  vin  est  de  toutes  les  liqueurs  spiri tueuses  la  plus  utile 
et  la  plus  agréable;  il  active  le  mouvement  du  fluide  généiateur 
et  développe  l’énergie  des  foyers  de  calorification.  Pour  les  per- 
sonnes dont  les  organes  sont  sains,  le  vin  est  le  premier  des  cor- 
diaux et  des  stomachiques.  Sa  saveur  agréable,  ses  propriétés  ex- 
citantes le  rendent  aussi  l’une  des  boissons  les  plus  dangereuses 
par  l’abus  ; aucune  boisson  ne  nous  trouve  plus  disposés  à boire 
sans  soif,  à nous  exciter  sans  besoin  d’excitation  ; c’est  grand 
dommage  vraiment  pour  ceux  qui  abusent  du  vin  et  pour  ceux 
qui  en  sont  privés.  Une  distribution  intelligente  de  la  viande  et 
du  vin  entre  les  hommes,  basée  sur  le  tempérament , l’âge,  la 
saison  de  l’année,  le  climat,  le  genre  de  travail,  augmenterait  de 
beaucoup  la  moyenne  de  la  durée  de  la  vie  humaine  et  doublerait 
les  richesses  de  la  terre.  Mais  il  n’en  est  point  ainsi,  celui  qui  n’a 
à faire  aucune  dépense  de  vie  ou  de  calorique,  c’est  tout  un,  en 
amasse  dans  ses  organes  des  provisions  qui  tournent  à sa  ruine 
et  celui  qui  trouverait  la  dépense  de  la  stimulation  dans  des 
travaux  utiles  est  privé  de  l’agent  le  plus  capable  de  la  produire. 
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Un  inconvénient  plus  grave  encore  de  la  manière  dont  chaque  per- 
sonne use  du  vin,  se  rencontre  dans  les  classes  ouvrières  surtout, 
où  la  vie  sobre  et  laborieuse  de  la  semaine  est  interrompue  par 
les  habitudes  d’ivrognerie  et  de  crapule  du  dimanche  ou  du  lundi. 
Nous  ne  pouvons  trop  recommander  à nos  lecteurs  la  Médecine 
des  passions  de  notre  ami  M.  le  docteur  Descuret  où  se  trouvent 
exposées  avec  talent  les  conséquences  funestes  de  l’abus  du  vin. 
Pour  nous  qui  nous  sommes  proposé  de  tracer  la  règle  hygiéni- 
que de  son  usage,  nous  devons  appuyer  sur  ce  qu’il  y a d’essen- 
tiel dans  sa  manière  d’agir  : sa  propriété  calorifiante  et  incita- 
trice  des  mouvemens.  Il  possède  cette  propriété  à des  degrés  in- 
finiment variés  selon  les  proportions  de  ses  principes  constituans. 
Quelques  tentatives  faites  dans  l’intention  de  déterminer  la  quan- 
tité relative  des  principes  du  vin  ont  prouvé  l’impuissance  de  la 
chimie  bien  plus  que  la  composition  de  cette  précieuse  liqueur  : 
l’eau,  l’alcool,  le  sucre,  le  gluten,  Pacide  tartrique  et  la  matière 
colorante  en  sont  les  élémens  les  plus  ordinaires,  l’acide  carboni- 
que s’y  joint  dans  les  vins  mousseux.  Rien  déplus  vague  que  ces 
données,  rien  de  plus  insuffisant  pour  traiter  de  son  action  sur 
l’économie.  Dans  cent  parties  de  vin  de  Bordeaux  on  en  a trouvé 
treize  d’alcool,  et  dans  cent  parties  de  vin  de  Bourgogne,  quatorze; 
eh  bien  ! y a-t-il  quelque  rapport  entre  cette  différence  légère  du 
principe  alcoolisant  et  l’énorme  différence  qui  existe  entre  les  deux 
vins?  Pas  le  moins  du  monde.  Il  faut  donc  ici  encore  laisser  de 
côté  la  chimie  et  revenir  à l’observation  empirique. 

Comme  tout  le  travail  de  la  vinification  se  fait  dans  la  fermen- 
tation, ajoutons  ici  quelques  notions  exactes  sur  le  point  de  dé- 
part et  sur  la  nature  de  ce  mouvement  dans  le  raisin.  Si  l’on 
cueille  avec  soin  les  grappes  du  raisin  ; si  on  les  laisse  séparées 
l’une  de  l’autre  , les  grains  intacts , il  ne  se  manifestera  en  elles 
aucun  phénomène  de  fermentation  alcoolique.  Si,  au  contraire, 
les  grappes  cueillies  sont  jetées  pêle-mêle  dans  un  vase,  les  grains 
déchirés , on  voit  se  développer  presque  immédiatement  le  phé- 


nomène de  la  fermentation.  La  différence  entre  ces 


deux  résultats 


a fixé  l’attention  de  plusieurs  esprits  sérieux.  Fabroui,  aux  Ira- 
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vaux  duquel  nous  sommes  redevables  de  la  théorie  de  la  vinifica- 
tion, découvrit  le  premier  que  le  sucre  et  le  gluten  existent  dans 
le  grain  du  raisin,  séparés  l’un  de  l’autre,  et  occupant  chacun 
des  organes  spéciaux.  Ce  fait  de  physiologie  végétale  une  fois  ad- 
mis, voici  comment  tout  s’est  expliqué  : 1°  le  sucre  et  le  gluten, 
agens  nécessaires  de  la  fermentation  , restant  isolés  dans  les  raisins 
entiers,  le  phénomène  de  la  vinification  est  impossible.  Mais  dès 
qu’une  solution  de  continuité  vient  à opérer  le  mélange  des  deux 
substances,  la  fermentation  se  manifeste. 

« Le  point  de  départ  de  la  vinification  est  donc  la  combinaison 
intime  du  sucre  et  du  gluten  contenus  dans  le  grain  de  raisin.  » 

La  chaleur  du  climat  tend  à faire  dominer  le  principe  sucré  ; la 
température  basse  l’empêche  de  se  développer  et  laisse  exister  en 
excès  le  gluten  et  les  matières  végétales  qui  donnent  aux  vins  les 
goûts  acerbes,  durs,  acidulés,  etc.  — Les  vins  chauds  et  spiritueux 
appartiennent  aux  climats  chauds,  parce  que  ces  climats,  en  dé- 
veloppant le  principe  sucré,  fournissent  à la  fermentation  alcooli- 
que son  agent  essentiel  (le  sucre).  — Il  peut  même  arriver  que 
les  raisins  contiennent  en  excès  le  principe  sucré  ; dans  ce  cas, 
une  partie  n’étant  point  employée  par  la  fermentation  et  restant 
libre,  le  vin  conserve  le  goût  sucré.  — Dans  les  conditions  in- 
verses où  la  fermentation  est  faible  ou  presque  nulle,  à cause  de 
la  petite  quantité  de  sucre,  la  fermentation  ne  se  développe  qu’im- 
parfaitement  encore  ; mais  le  vin  que  l’on  obtient  alors  pêche  par 
le  manque  des  qualités  essentielles,  et  réunit  le  plus  souvent  tous 
les  défauts  des  mauvais  vins. — Le  vin  des  environs  de  Paris,  fait 
sans  addition  de  sucre,  nous  donne  une  idée  de  cette  nature  de 
boisson. — La  distillation  des  vins  à la  température  de  100°  donne 
avec  l’alcool,  un  peu  d’acide,  une  huile  végétale  et  quelques  traces 
d’acide  carbonique.  * — Les  vins  varient  pour  la  couleur  entre  le 
rouge  foncé  et  le  blanc , et  présentent  une  multitude  de  nuances  : 
rouge-violet,  rouge-rutilant,  rouge-pale,  œil  de  perdrix,  gris,  etc., 
et  blanc.  En  général,  les  vins  les  plus  chargés,  quoiqu’ils  puis- 
sent contenir  une  grande  quantité  d’alcool,  sont  lourds  et  pâteux  : 
les  bons  vins  de  cette  couleur  veulent  être  soutirés  un  grand 
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nombre  de  fois,  et  attendus  dix,  douze,  quinze  ans  et  plus  : tels 
sont  les  vins  de  Cahors  ; ils  se  décolorent  lentement,  et  devenus 
paillets , ils  sont  légers,  délicats  et  chauds.  — Les  vins  blancs  s’amé- 
liorent moins  sûrement  et  moins  fréquemment  que  les  ronges  par 
le  progrès  des  aimées,  et  si  l’on  excepte  quelques  crus  d’élite,  on 
les  voit  jaunir,  épaissir  ou  s’effacer.  — Parmi  les  premiers  crus 
même,  les  vins  blancs  les  plus  renommés,  sont  sujets  à noircir  : 
l’un  des  vins  blancs  les  plus  robustes,  les  plus  chauds  et  les  plus 
estimés  est  le  Sauterne  Ichem.  • — On  observe  d’ailleurs  dans  les 
vins  blancs  une  variété  au  moins  aussi  grande  que  dans  les  rouges. 
— Rien  de  léger  et  de  moelleux  au  goût  comme  les  vins  blancs 
de  Latour,  en  Médoc,  soignés  et  livrés  à la  consommation  par  la 
maison  Guestier  et  Barton,  de  Bordeaux.  — Les  vins  mousseux 
blancs  ou  rosés,  d’une  stimulation  passagère  mais  vive,  forment 
une  tribu  intéressante,  dont  la  Champagne  approvisionnait  seule, 
dans  le  principe  , le  monde  tout  entier.  Les  meilleurs  de  ces 
vins  et  les  plus  pétillans  sont  encore  ceux  de  Champagne.  Le 
meilleur  de  tous  ces  vins  est  le  sillèri  appelé  vin  de  la  maré- 
chale. 

Le  vin  d’Aï  a un  bouquet  aromatique , d’une  odeur  analogue 
à celle  de  la  pomme  de  pin. 

Les  vins  rouges  de  Champagne  ne  sont  pas  assez  connus  : rien 
n’égale  leur  bouquet  et  leur  goût  net.  Malheureusement  ils  voya- 
gent mal. 

Les  vins  d’Autvillicrs  , d’Epernav,  de  Pierry,  de  Bouzi,  et  le 
clos  des  vins  rouges  de  Saint-Thierry  , près  de  Reims,  rivalisent 
avec  ceux  d’Aï. 

Les  vins  blancs  conviennent  moins  que  les  rouges,  pour  l’usage 
habituel  ; ils  excitent  les  nerfs  et  sont  moins  toniques.  — De  tous 
les  vins  rouges,  ceux  de  Bordeaux  et  de  Bourgogne  sont  les  plus 
estimés  ; mais  dans  ces  vins  encore  il  y a des  nuances  et  des  qua- 
lités infiniment  variées.  Les  connaisseurs  ont  classé  comme  il  suit, 
les  principaux  vins  de  Bordeaux. 

Quatre  premiers  crus . — Château -Margaux  , Château- La- 
fitte, Latour,  Haut-Brion. 
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Onze  seconds  crus.  — Rauzan,  Mouton-Branne,  Léoville  (Bar- 
ton), Leoville  (Lascazes),  Léoville  (Poiféré  de  Serres),  Gruau-La- 
rose  (ou  Fonbedeau),  Pichon  de  Longueville,  Durfort  de  Yivens, 
De  Gorses,  Lascombe,  Cos-d’Estournel. 

Dix-sept,  troisième  crus.  — Le  Château  (Tissait  , Pougets  à 

M.  Ganets , Pougets  à M.  de  Cbavaille,  Kirwan,  MM.  Becker, 

Palmers,  Brown,  Desmirail.  Malescot.  Les  héritiers  de  Lacolonia, 

% 

Ferrière,  Giscours,  Langoa,  Bergeron;  aux  héritiers  Ducru,  La- 
grange, Galon-Ségur,  Monrose. 

O11  nomme  ensuite  les  crus  à-peu-près  comme  il  suit  : 

Talbot,  M.  Duluc  aîné,  Saint-Pierre,  MM.  Roullet  et  Galou- 
peau,  Saint-Pierre,  M.  Bontemps  du  Barry,  le  Château  de  Bey- 
chevelle,  le  Château  de  Carnets,  Milon,  la  Lagune,  Dubignon^ 
DeTherme,  Durand,  etc. , etc. 

Il  serait  fort  difficile,  dit  M.  Joubert , pour  11e  pas  dire  impos- 
sible, d’indiquer  les  différences  qui  existent  entre  les  vins  d’une 
même  classe.  L’on  y trouve  , au  choix  des  amateurs , une  très 
grande  variété  de  bouquets.  Je  me  bornerai  donc  à dire  qu’il  s’y 
trouve  aussi  des  vins  légers  et  corsés  : ainsi,  par  exemple,  il  arrive 
le  plus  souvent  que,  dans  les  quatre  premiers  crus,  les  Haut-Brion 
et  les  Château-Margaux  sont  plus  légers  que  les  Lafitte  et  les 
Latour.  Ce  dernier  est,  sans  contredit,  le  plus  plein  des  quatre. 

Les  vins  de  Bourgogne  11e  le  cèdent  en  rien  à ceux  de  Bor- 
deaux des  premiers  crus  ; plus  chauds,  en  général,  ils  11e  sont 
pas  moins  délicats.  • — Notre  bon  ami,  M.  Bouchard,  les  a carac- 
térisés dans  une  notice  pleine  de  clarté  et  de  précision,  insérée 
dans  le  Conservateur  ; il  s’est  borné  aux  grands  crus  à ceux  de  la 
Haute-Bourgogne,  il  en  a raisonné  d’ailleurs  comme  un  grand 
commerçant  qui  met  le  bon  renom  avant  le  gain. 

Nomenclature  et  classification  des  grands  vins  de  Bourgo- 
gne (1).  — Les  vins  distingués  de  la  Haute-Bourgogne,  dit-il,  se 


(1)  La  maison  Bouchard,  père  et  fils,  de  Beaune  ( Côte-d’Or),  qui  nous  a 
communiqué  les  noies  sur  lesquelles  nous  avons  rédigé  celte  nomenclature  , 
est  une  des  plus  anciennes  et  des  plus  honorablement  connues  de  la  Bour- 
gogne, 
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récoltent  sur  la  droite  de  la  grande  route  qui  conduit  de  Dijon  à 
Châlons-sur-Saône;  tous  ceux  qui  viennent  sur  la  gauche  sont, 
sans  exception  , des  vins  plus  ou  moins  communs.... 

Le  classement  des  vins  de  Bourgogne  est  facile  : en  établissant 
deux  catégories  bien  distinctes  et  en  y groupant  les  produits  qui 
leur  appartiennent,  on  arrivera  à un  résultat  assez  clair. 

D’après  cette]  première  donnée , les  vins  de  Haute-Bourgogne 
se  divisent  en  deux  classes  bien  distinctes  : les  vins  de  Ici  côte  de 
Nuits  et  ceux  de  la  côte  de  Beaune. 

Les  premiers  sont  corsés,  forts  et  vineux;  les  seconds  sont  lins, 
friands  et  délicats;  nous  commencerons  notre  étude  par  les  vins 
de  la  côte  de  Nuits. 

Vins  de  (a  côte  de  Nuits.  — Là  comme  ailleurs  les  noms  des 
vins  ^ arient  comme  les  noms  des  communes,  et  chaque  commune 
subdivise  son  territoire  de  telle  sorte  que  chaque  parcelle  de  terre 
a son  nom  et  son  classement 

Les  principaux  vins  de  cette  côte  sont  : Romance , Chamber- 
tin  , Latache,  Richebourg,  Saint-Georges , Vosne  , Nuits  , Pré - 
rneau , Chambollc , Moreg  , Clos  de  Vougeot. 

Les  vins  de  la  côte  de  Nuits,  je  veux  dire  les  onze  espèces  que 
je  viens  de  nommer,  ont  un  goût  commun  entre  eux,  et  qui  les 
distingue  des  autres  grands  vins  de  Bourgogne  ; ce  goût  particu- 
lier peut  se  comparer  plutôt  à celui  des  Bordeaux  qu’à  tout  autre; 
et  pourtant  il  a plus  de  vinosité. . . . 

Pour  terminer  ce  qui  regarde  les  vins  de  la  côte  de  Nuits , 
voici  le  classement  de  qualité  qui  me  paraît  le  plus  propre  à éclai- 
rer le  consommateur  : 

En  première  ligne , les  vins  de  Romanée , Chambertin  , La- 
tache  , Clos  de  Vougeot.  Le  prix  de  ces  quatre  espèces  est  à-peu- 
près  le  même. 

En  seconde  ligne,  ceux  de  Richebourg,  Saint-Georges,  Vosnes. 
Leur  prix  est  de  5 p.  100  au-dessous  de  celui  des  précédons. 

En  troisième  ligne , ceux  de  Nuits , Prémeau , Chambolle , 
Morey.  Leur  prix  est  de  5 p.  100  au-dessous  de  celui  des  pré- 
cédons. 
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Los  vins  de  Beaunc  proprement  dits  sont  les  vins  produits  par 
les  coteaux  qui  avoisinent  la  petite  ville  de  ce  nom.  ils  ont  une 
grande  valeur  et  rendent  d’immenses  services  au  commerce  du 
pays.  Ce  territoire  étant  fort  étendu  , contient  des  qualités  très 
diverses,  et  sous  ce  nom,  on  peut  fournir,  sans  qu’il  y ait  la 
moindre  fraude  , des  vins  très  ordinaires  et  des  vins  très  remar- 
quables. Cette  observation  d’ailleurs  s’applique  à tous  les  vigno- 
bles , mais  Beaune  est  de  tous,  celui  où  on  peut  le  mieux  se  con- 
vaincre de  sa  justesse. 

Les  produits  de  Beaune  ont  du  corps  et  de  la  vinosité , mais 
moins  de  finesse  que  ceux  de  Volnay.  Leurs  prix  varient  grande- 
ment (de  lOO'aùOO  fr.  la  pièce  de  228  litres). 

L’opinion  des  gourmets , conforme  à la  qualité  et  à la  valeur 
réelle  de  ces  vins,  leur  assigne  à chacun  la  place  qui  suit  ; 

1°  Grands  vins  de  Bourgogne.  — • Corton , Volnay,  Pomard, 
Beaune , Chassagne. 

2°  Grands  ordinaires  de  Bourgogne.  — Savigny,  Monthélie  , 
Auney,  Santeney. 

3°  Ordinaires  de  Bourgogne.  — ■ Mercury,  Givry. 

Les  deux  dernières  espèces  citées  sont  des  vins  qui  ont  un  cer  - 
tain débit  et  une  importance  assez  marquée  comme  vins  d’ordi- 
naire (Voirie  Conservateur). 

A la  suite  de  ces  vins  célèbres,  ou  sur  le  même  rang  beaucoup 
d’autres  vins  excellens  se  partagent  les  prédilections  des  consom- 
mateurs. 

Les  vins  de  l’Ermitage , près  Valence , en  Dauphiné  : le  rouge 
est  plein  de  corps,  sa  couleur  est  pourpre  foncé,  son  bouquet  est 
exquis  et  sa  saveur  est  celle  de  la  framboise.  Le  blanc  n’est  pas 
aussi  estimé. 

Celui  de  Saint- Georges  d’Orques,  près  de  Montpellier,  vaut 
le  vin  de  l’Ermitage  par  son  odeur  , sa  consistance  et  son 
velouté. 

Ceux  de  Caliors  et  de  la  Côte-du-Lit  sont  des  vins  noirs,  très 
estimés  et  très  chauds  quand  ils  ont  vieilli. 

Ceux  d’Orléans,  quoique  bons,  portent  à la  tête. 
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Les  vins  blancs  du  Poitou  approchent  un  peu  de  ceux  du  Rhin, 
mais  ils  leur  sont  fort  inférieurs. 

L’Italie  fournit  aussi  des  vins  délicieux,  entre  autres  celui  qui 
croît  au  pied  du  mont  Vésuve,  sous  le  nom  de  lacryma  Christi. 

L’Espagne  produit  d’excellens  vins.  Le  rota,  l’alicante,  le  bé- 
ni carlo  ou  de  Catalogne,  le  vieux  vin  sec  de  Xérès.,  ainsi  que  le 
malaga,  sont  très  estimés. 

On  appelle  vins  de  liqueur  ceux  qui,  après  avoir  achevé  leur 
fermentation  spiritueuse,  ont  un  goût  sucré  ; ils  se  font  avec  du 
suc  de  raisins  qui  contient  beaucoup  de  sucre,  lequel  n’a  pu  être 
changé  en  alcool.  Ces  raisins  sont  ceux  de  la  Grèce,  de  l’Espagne, 
de  l’Italie,  de  la  Provence  et  du  Languedoc.  Les  vins  de  Mal- 
voisie, de  Rota,  de  Frontignan,  de  Condrieux,  etc. , sont  des  vins 
de  liqueur. 

Les  vins  nouveaux  sont  très  peu  nourrissans,  surtout  ceux  qui 
sont  aqueux  et  point  sucrés.  Ces  vins  ne  doivent  point  entrer 
dans  notre  régime  alimentaire,  non  plus  que  les  viandes  des  ani- 
maux trop  jeunes. 

Notre  ami,  M.  Joubert,  représentant  à Paris  de  la  maison  Bar- 
ton et  Guestier,  de  Bordeaux , a donné  dans  le  Conservateur  les 
meilleurs  conseils  sur  le  choix  des  vins,  sur  la  manière  de  les  soi- 
gner et  de  les  servir,  nous  lui  emprunterons  quelques  passages 
de  son  travail. 

Du  choix  des  vins  et  de  ici  manière  de  les  soigner  dans  tes  ca- 
ves. « Le  consommateur  ne  doit  jamais  acheter  des  vins  nouveaux  ; 
ils  sont  souvent  trop  difficiles  à soigner. 

« Il  faut  laisser  cette  tâche  aux  propriétaires,  ou  mieux,  aux 
négocians,  qui  ont  intérêt  à 11e  rien  négliger  pour  arriver  h de 
bons  résultats. 

« D’après  cela,  je  conseillerai  de  choisir  des  vins  faits,  c’est-à- 
dire  vieux  et  assez  mûrs  pour  être  mis  en  bouteilles  peu  de  temps 
après  avoir  été  mis  en  cave. 

« Lorsque  l’on  veut  faire  ses  approvisionnemens,  l’on  doit  dégus- 
ter avec  soin. 

« A la  dégustation,  les  vins  doivent  être  d’un  clair  lin  et  brillant, 
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avoir  un  bouquet  agréable,  être  francs  de  goût,  c’est-à-dire  dé- 
gagés de  toute  espèce  de  goût  de  terroir. 

« Un  bon  vin,  prêt  à être  mis  en  bouteilles,  doit  toujours  être 
moelleux,  avoir  du  corps  sans  être  dur  ou  acerbe,  et  surtout  sans 
avoir  du  piquant.  Lorsque  l’on  en  avale  un  peu,  il  doit  faire 
éprouver  à la  gorge  une  sensation  veloutée. 

« En  choisissant  des  vins  vieux,  l’on  s’affranchit  de  soins  quel- 
quefois très  difficiles  à administrer,  et  l’on  a l’avantage  d’avoir 
de  suite  des  vins  agréables,  qui  sont  en  général  toniques  et  très 
sains,  qui  conviennent  aux  estomacs  débiles,  aux  vieillards,  et 
dans  tous  les  cas  où  il  faut  donner  de  la  force. 

« Les  époques  les  plus  favorables  pour  faire  ces  approvisionne- 
mens  de  vins  sont  les  mois  de  mars  et  de  septembre.  En  voici  la 
raison  : ces  époques  sont  les  meilleures  pour  les  soutirages , et 
l’on  ne  doit  jamais  enlever  les  vins  d’un  cellier  ou  d’une  cave  sans 
au  préalable  les  soutirer,  c’est-à-dire  tirer  le  vin  de  dessus  la  lie, 
ce  qui  demande  beaucoup  de  précautions. 

« Avant  de  procéder  au  soutirage  du  vin,  l’on  doit  choisir  avec  le 
plus  grand  soin  la  pièce  qui  doit  servir  à recevoir  le  vin,  elle 
doit  être  exempte  de  toute  mauvaise  odeur,  parfaitement  rincée 
à deux  ou  trois  eaux,  bien  égouttée  et  soufrée. 

« La  manière  de  soufrer  une  barrique  se  borne  à suspendre  un 
morceau  de  mèche  soufrée,  d’environ  27  millim.  (1  pouce)  de 
long,  au  bout  d’un  fil  de  fer;  on  l’enflamme  et  on  la  plonge  dans 
le  tonneau  qu'on  v eut  remplir  ; on  bouche  et  on  laisse  brûler. 

« Du  choix  des  caves.  — 1°  L’exposition  d’une  cave  doit  être  au 
nord  ; sa  température  est  alors  moins  variable  que  lorsque  les  ou- 
vertures sont  tournées  vers  le  midi. 

« 2°  Elle  doit  être  assez  profonde  pour  que  la  température  y soit 
constamment  la  même. 

« 3Ü  L’humidité  doit  y être  constante,  sans  y être  trop  forte; 
l’excès  détermine  la  moisissure  des  tonneaux,  bouchons,  etc,  La  sé- 
cheresse dessèche  les  futailles,  les  tourmente  et  fait  transsuder  le  vin. 

« U°  La  lumière  doit  y être  très  modérée;  une  lumière  vive  des- 
sèche ; une  obscurité  presque  absolue  pourrit. 
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« 5°  La  cave  doit  être  à l’abri  des  secousses.  Les  brusques  agita- 
tions, ou  les  légers  trémoussemens  déterminés  par  le  passage 
rapide  d’une  voiture  sur  un  pavé,  remuent  la  lie,  la  mêlent  avec 
le  vin,  l’y  retiennent  en  suspension  et  provoquent  l’acétification. 
Le  tonnerre  et  tous  les  mouvemens  produits  par  des  secousses 
déterminent  le  même  elïet. 

« 6°  Il  faut  éloigner  d’une  cave  les  bois  verts,  les  vinaigres,  et 
toutes  les  matières  qui  sont  susceptibles  de  fermentation. 

« 7°  Il  faut  encore  éviter  la  réverbération  du  soleil,  qui,  variant 
nécessairement  la  température  d’une  cave,  doit  en  altérer  les  pro- 
priétés. 

« Du  collage  des  vins.  — Le  soutirage  du  vin  sépare  bien  une  par- 
tie des  impuretés,  et  éloigne  par  conséquent  quelques-unes  des 
causes  qui  peuvent  en  altérer  la  qualité;  mais  il  reste  encore 
suspendues  dans  ce  fluide,  des  parties  dont  on  ne  peut  s’emparer 
que  par  les  opérations  suivantes,  qu’on  appelle  collage  des  vins  ou 
clarification.  C’est  presque  toujours  soit  avec  des  blancs  d’œuf , 
soit  avec  de  la  colle  de  poisson  que  l’on  procède  à cette  clarifica- 
tion. 

« Les  vins  collés  doivent  rester  ainsi  au  moinsquinze  jours  ou  trois 
semaines,  avant  d’être  mis  en  bouteilles.  Si  la  température  de  la 
cave  est  bonne,  c’est-à-dire  de  10  à 12  degrés  centigrades,  il  n’y 
a nul  inconvénient  à le-laisser  sur  colle  un  et  deux  mois.  Loin  de 
là,  le  vin  n’en  sera  que  plus  limpide  et  plus  brillant  et  déposera 
moins  en  bouteille. 

« De  la  mise  en  bouteille . ■ — La  mise  en  bouteilles  est  certaine- 
ment une  des  opérations  les  plus  essentielles  lorsqu’on  tient  à avoir 
de  bons  vins. 

« Le  premier  soin  est  de  s’assurer  par  une  dégustation  préalable 
que  le  vin  est  parfaitement  clair  et  brillant  ; sans  cette  double  con- 
dition il  ne  faut  point  tirer  le  vin , il  y aurait  certitude  d’avoir  dans 
la  bouteille  un  dépôt  très  considérable,  et,  pour  certains  vins  , 
l’assurance  qu’ils  se  gâteraient. 

« L’on  doit  toujours  autant  que  possible  consulter  le  temps  avant 
de  mettre  des  vins  en  bouteilles  : un  temps  calme , par  le  vent  du 
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nord,  est  le  plus  convenable  pour  cette  opération  , qui  ne  doit 
jamais  être  faite  pendant  les  temps  orageux  et  de  tempêtes. 

« Avant  de  procéder  à la  mise  en  bouteilles,  l’on  devra  s’assurer 
que  les  bouteilles  ont  été  bien  nettoyées  et  rincées  à plusieurs  eaux  ; 
toutes  celles  qui  auraient  quelque  odeur  ou  qui  auraient  servi  à 
contenir  de  l’huile  devront  être  mises  au  rebut. 

« Le  choix  des  bouchons  est  une  des  parties  les  plus  essentielles 
de  la  mise  en  bouteilles,  rien  ne  peut  contribuer  davantage  à alté  - 
rer le  vin  que  ieur  mauvaise  qualité , et  cependant  il  n’est  pas  rare 

de  voir,  surtout  à Paris,  des  personnes  pousser  la  parcimonie,  ou 

•> 

pour  mieux  dire,  l’incurie,  jusqu’à  faire  servir  des  bouchons  plu- 
sieurs fois  et  se  plaindre  ensuite  amèrement  que  le  marchand  de 
vin  les  a trompés,  ne  réfléchissant  pas  que  des  bouchons,  qui, 
après  avoir  servi,  ont  été  jetés  comme  chose  perdue  dans  un  coin 
sec  ou  humide,  ont  dû  prendre  un  goût  acide  ou  une  odeur  de 
moisi  capables  d’altérer  le  vin  d’une  manière  très  fâcheuse.  Sans 
compter  que  ces  bouchons  qui  ont  dû  être  percés  pour  être  retirés 
des  bouteilles  auxquelles  ils  ont  déjà  servis , doivent  nécessaire- 
ment laisser  transsuder,  autre  cause  d’altération  pour  le  vin,  car  il 
est  évident  que  ce  qui  sortira  par  le  bouchon  fermentera  et  com- 
muniquera à l’intérieur  un  principe  acide  et  vicieux. 

« Pour  procéder  au  tirage,  il  faut  percer  le  fond  delà  pièce  à û() 
ou  û5  millim.  (18  ou  20  lignes)  au-dessus  du  jable.  Cette  opéra- 
tion doit  être  faite  avec  précaution,  afin  de  cesser  d’enfoncer  Je 
vilbrequin  aussitôt  que  le  vin  paraît.  L’on  doit  enfoncer  le  robinet 
ou  la  cannelle  à la  main  ; en  frappant , l’on  remuerait  la  lie.  La 
pièce  percée  et  le  robinet  posé , l’on  nettoie  bien  le  bas  delà  pièce 
afin  qu’il  n’y  ait  plus  aucune  parcelle  de  bois  qui  puisse  tomber 
dans  le  vin;  l’on  place  sous  le  bord  de  la  pièce  un  petit  baquet 
assez  large  pour  que  l’on  puisse  mettre  la  bouteille  sous  le  robinet 
et  la  retirer  sans  difficulté.  Cela  fait,  on  ébranle  un  peu  la  bonde 
de  la  pièce  afin  de  lui  donner  un  peu  d’air,  ou  ce  qui  vaut  mieux, 
l’on  fait  un  trou  à l’aide  du  foret,  auprès  de  la  bonde.  De  cette  ma- 
nière l’on  évite  les  secousses  qui  peuvent  faire  remonter  la  lie; 
enfin,  a^ant  de  commencer  le  tirage,  l’on  doit  laisser  couler  un 
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peu  de  vin  afin  de  faire  sortir  les  morceaux  de  bois  qui  auraient 
pu  être  repoussés  dans  le  tonneau  en  le  perçant 

« Cela  fait,  on  place  la  bouteille  de  manière  qu’elle  soit  inclinée  et 
retenue  par  le  bec  du  robinet  qui  est  introduit  dans  le  col.  Celte 
inclinaison  a pour  but  de  faire  couler  le  vin  contre  les  parois  de 
la  bouteille  et  d’éviter  la  mousse  qui  empêcherait  de  la  remplir 
d’une  manière  convenable,  ce  qui  aurait  lieu  si  elle  était 
droite. 

« Les  vins  mis  en  bouteilles,  il  est  indispensable  de  les  mastiquer 
si  l’on  veut  les  conserver  long-temps.  Cette  précaution  a pour  but  de 
préserver  les  bouchons  d’une  pourriture  certaine  si  la  cave  est  hu- 
mide, et  de  les  garantir  des  insectes.  » 

Du  service  des  vins. — -Le  service  des  vins  forme  une  des  parties 
les  plus  essentielles  d’un  repas.  De  la  manière  dont  ce  service  sera 
fait  dépendra  tout-à-fait  le  jugement  qui  sera  porté  sur  les  vins, 
quelles  que  soient  d’ailleurs  leurs  bonnes  qualités.  Si  l’on  néglige 
les  précautions  nécessaires  pour  les  porter  de  la  cave  à l’office,  les 
soins  à leur  donner  à l’office  avant  de  les  servir  et  le  choix  du 
moment  le  plus  opportun  pour  les  faire  boire,  les  vins  les  plus 
exquis  passeront  inaperçus  et  souvent  ne  produiront  même  pas 
l’effet  d’un  bon  ordinaire.  Avant  d’indiquer  l’ordre  du  service,  je 
ferai  remarquer  que  les  vins  rouges  de  Bordeaux  qui  sont,  comme 
je  l’ai  déjà  dit,  froids,  exigent  un  certain  degré  de  chaleur,  sans 
lequel  on  ne  peut  jouir  de  toutes  leurs  perfections  : cette  tempé- 
rature doit  être  au  moins  de  12°  centigrades  en  hiver  et  de  là  à 
15°  en  été.  Pour  obtenir  cette  température,  il  suffit  en  hiver  de 
laisser  tremper  pendant  quelques  instans  les  carafes  ou  les  bou- 
teilles dans  de  l’eau  à 15  ou  16°,  et  en  été  de  les  monter  de  la  cave 
environ  une  heure  avant  de  les  servir. 

Arrivant  enfin  à la  manière  de  servir  les  vins  pendant  le  cours 
des  repas,  j’engagerai  les  véritables  amateurs,  qui  voudront  jouir 
de  toutes  les  perfections  des  vins  et  qui  voudront  ne  pas  être  in- 
commodés parla  diversité  de  ceux  qui  seront  offerts,  de  les  boire 
dans  l’ordre  suivant;  et  d’abord,  je  suppose  qu’il  y a sur  la  table 
des  vins  ordinaires  de  Bordeaux  et  de  Bourgogne,  afin  (pie  chaque 
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convive  puisse  suivre  ses  habitudes  et  ne  pas  être  incommodé  par 
des  vins  trop  excitans  ou  trop  froids,  et  qu’en  outre,  à chaque 
service,  les  domestiques  auront  toujours  deux  carafes,  l’une  de 
Bourgogne  et  l’autre  de  Bordeaux,  lorsqu’il  s’agira  d’offrir  des 
vins  d’entremets  et  de  dessert.  Cela  posé  :~ 

Après  le  potage,  l’on  devra  servir  un  verre  de  vin  de  Madère 
ou  de  Xérès,  avec  d’excellent  Sauterne  ou  Barsac.  Pendant  les 
huîtres,  les  vins  blancs  de  Sauterne  ou  de  Graves,  avec  les  vins  de 
Pouilly  ou  de  Chablis.  Il  est  bien  entendu  que  les  verres  devront 
être  changés  toutes  les  fois  que  l’on  changera  les  vins  ; sans  cela, 
il  y aurait  une  confusion  d’arômes  qui  empêcherait  d’apprécier 
les  vins.  Ce  qui  facilite  beaucoup  le  service,  c’est,  au  lieu  de 
changer  les  verres,  de  placer  à côté  de  chaque  convive  un  vase 
plein  d’eau,  dans  lequel  l’on  renverse  son  verre  chaque  fois  qu’il 
a été  vidé.  Après  les  huîtres,  un  verre  de  Madère  ou  de  Sauterne 
ferait  bien.  Pendant  le  cours  du  premier  service,  l’on  doit  offrir 
des  vins  de  deuxième  classe  ou  cru,  c’est-'a-dire,  en  fait  de  Bour- 
gogne, des  vins,  second  cru,  de  Volnay,  Nuits,  Beaune,  Po- 
mard,  etc.,  et  en  Bordeaux,  des  Léoviile,  Mouton,  Rauzan,  etc. 
Au  rôti,  le  vin  de  Champagne  est  parfait,  et  peut  être  bu  impu- 
nément. Viennent  ensuite  les  entremets,  avec  lesquels  seront  ser- 
vis les  vins  de  premiers  crus,  c’est-à-dire  les  Latour,  Château- 
Margaux,  Lafitte,  etc.,  en  Bordeaux;  et  les  Clos-Vougeot,  Cham- 
bertin,  Romanée-Conti,  etc.,  en  Bourgogne.  Ces  vins  sont  conti- 
nués pendant  le  dessert,  en  y ajoutant  des  vins  sucrés,  tels  que 
les  excellens  Tokai-Princesse,  les  Rivesaltes,  Lunel , etc.  ; mais 
ces  derniers  sont  plus  particulièrement  pour  les  dames. 

Quelques  personnes  conservent  l’usage  du  coup  du  milieu  : dans 
ce  cas,  l’on  doit  offrir  à la  fin  du  premier  service  du  Madère,  du 
vieux  cognac  ou  du  rhum. 

Nous  ne  donnons  ici  que  les  principales  indications  : M.  Jou- 
bert,  dans  son  excellent  travail,  met  le  consommateur  à même  de 
monter,  de  surveiller  et  de  diriger  sa  cave  : nous  renvoyons  au 
Conservateur . 

VINAIGRE.  Il  provient  le  plus  souvent  de  la  fermentation 
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acide  des  liqueurs  alcoolisées;  le  meilleur  et  le  plus  usité  est  le 
vinaigre  de  vin.  L’acide  acétique  en  est  le  principe  acide.  Le  vi- 
naigre est  un  condiment  d’une  grande  importance  ; il  convient  à 
toutes  les  personnes  dont  le  tempérament  ou  les  dispositions  indi- 
viduelles s’accommodent  des  acides  ( voy . acide).  Point  de  vinaigre 
dans  certaines  nuances  d’irritation  chronique  des  entrailles  ; point 
de  vinaigre  pour  les  mélancoliques,  pour  les  personnes  nerveuses 
et  irritables;  tout  le  monde  en  doit  user  avec  réserve. 

VIOLETTE.  La  fleur  de  violette  sert  à faire  un  ratafia  d’un 
goût  agréable  et  des  conserves  sèches  {voy.  le  Conservateur). 

VIVE.  Poisson  à chair  blanche  et  ferme,  légère  et  de  facile 
digestion,  mais  un  peu  fade. 


FIN. 
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